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PRÉFACE 



Le bon accueil fait par le public colonial à mon étude 
sur le thé, parue Vannée dernière^ m'encourage à publier 
ce nouvel ouvrage sur la Culture du Caféier de Libéria. 

Cette question^ comme celle du thé^ est à l'ordre du 
jour^ car Vextension toujours croissante de /'hemileïa 
^ vastatrix a amené beaucoup de planteurs de café à recher- 
cher une espèce plus résistante que le caféier d'Arabie 
aux atteintes du terrible champignon. 

Le caféier de Libéria offre cet avantage; d'un autre côté^ 
il prospère à des altitudes et sur des terrains dont son 
congénère s'accommoderait difficilement. 

Aussi, bien que, jusqu'à ce jour, le commerce semble 
, hésiter à accepter ce nouveau produit, je n'en ai pas moins 
- la ferme conviction que la culture du caféier de Libéria 
est appelée à un grand avenir. 

Nous verrons, en effet, au cours de cette enquête, que 
les avis restent encore très partagés sur la valeur arorna- 
tique du café Libéria et que la défaveur dont il souffre 
doit venir tout simplement de sa préparation défectueuse. 

En outre, en vertu du principe de V adaptation des 
plantes au milieu où elles vivent, il est probable que le 
caféier de Libéria arrivera peu à peu, dans chacune de 
ses nouvelles aires de culture, à se modifier dans un sens 
favorable et à se rapprocher des espèces primitivement 
cultivées sur ces mêmes points. J'ai déjà remarqué, sur les 
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caféiers de Libéria: plantés à la Réunion depuis une quin- 
zaine d^années^ une modification sensible quant à la forme^ 
à la grosseur et à la qualité de leurs fèves. Le fruit est 
déjà plus petite moins irrégulier ^ et tend à se rapprocher 
de plus en plus du café Bourbon qui est^ comme on le sait^ 
de V espèce arabique. 

La fécondation des fleurs du Libéria par le pollen des 
pieds du pays n est peut-être pas étrangère à ce phénomène. 

Quoi qu'il en soity fai goûté souvent de la liqueur de 
café Libéria préparée à la Réunion^ et en toute sincérité 
f affirme avoir trouvé ce café à peine inférieur au café 
Bourbon^ si parfumé cependant. Cette liqueur était ^ à coup 
sûr^ de beaucoup supérieure aux horribles décoctions qu'on 
sert habituellement en France sous le nom de café^ dans 
la plupart des restaurants et débits de boissons. Le café 
Libéria sera donc peut-être le café économique de V avenir. 

Tai utilisé pour ce travail un grand nombre de docu- 
ments de sources variées^ que Je dois à Vobligeance de 
M. Milhe-Poutingon^ directeur de la Revue des Cultures 
coloniales ; je tiens à lui en témoigner ici ma vive gratitude 
ainsi qu'à son collaborateur^ M. Vilbouchevitch^ qui a 
recueilli et traduit une partie de ces documents. 

La part personnelle de travail que fai apportée dans 
cette œuvre est donc bien modeste : je n'ai fait en somme 
que coordonner ces divers éléments^ en m' aidant du sou- 
venir de mes propres expériences poursuivies pendant près 
de quatre années à l'Ile de la Réunion^ dans les domaines 
du Crédit Foncier colonial. 

Cette société m'avail^ en effets confié la direction de son 
service forestier et de ses cultures secondaires dans cette 
colonie où elle procède ^ très intelligemment ^ à la reconsti- 
tution de vastes caféries tant en plants du pays (coffea ara- 
bica) qu'en plants de Libéria. 
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Tai eu soin^ au cours de cet ouvrage^ de ramener toutes 
les indications numériques en mesures françaises^ afin de 
les rendre comparables entre elles. Je sais^ par expérience^ 
combien l'emploi des mesures étrangères pour la notation 
des surfaces^ poids^ monnaies et températures [mesures 
aussi variées que les pays considérés) rend pénible l'assi- 
milation d'un ouvrage technique de cette espèce. Dans 
cette nouvelle tour de Babel où les bouw^ acres^ dhuim^ 
pikuls^ balles^ katties^ piastres^ roupies et florins sont 
confondus^ le lecteur ne peut arriver à se former une opi- 
nion personnelle des divers documents statistiques qui 
lui sont présentés., que la plumée à la main et en recourant 
chaque fois à de multiples opérations d arithmétique . 
Tai voulu lui éviter cet ennui et je ne revendique pas 
d'autre titre à sa reconnaissance. 

7. BOUTILLY 
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Fleurs et fruils du caféier de Libéria. 
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CHAPITRE I 

CARACTÈRES BOTANIQUES 

La famille botanique des Rubiacées est une des plus 
importantes au point de vue de l'utilisation. Elle est large- 
ment représentée sous les climats tropicaux. 

Cette famille forme à elle seule, d'après la classification 
de Brongniart adoptée par Duchartre, la classe des 
Co/féinéeSy qui sont des Dicotylédones angiospermes gamo- 
pétales périgynes\ ce qui signifie que les Cofféinées pos- 
sèdent deux cotylédons, que leurs graines sont entourées 
d'un péricarpe, que les éléments de leur corolle sont soudés 
entre eux et que leurs étamines sont insérées sur le calice. 

Les caractères distinctifs de cette classe et par conséquent 
de cette famille sont, toujours d'après Brongniart : 

Corolle à préfloraison valvaire ou contournée ; é lamines 
symétriques, insérées sur la corolle; stigmate sans organe 
collecteur ; graines ordinairement ascendantes ; albumen 

V. B0UT11.LY. — Le C<ifêier de Libéria. 1 
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corné; embryon à cotylédons plats, foliacés à radicule géné- 
ralement infère ; feuilles opposées ou yerticillées avec 
stipules. 

Outre le genre Rubia (garance) auquel elle emprunte son 
nom et qui est originaire du midi de TEurope, la famille 
des Rubiacées comprend les genres Cinchona (quinquina) 
Gardénia^ Coffea et Cephœlis (dont le G. ipecacuanha) ; c'est 
dire son importance. 

Le genre Coffea est infiniment varié dans ses» formes : 
M. Raoul, dans son ouvrage sur la culture du caféier, donne 
une nomenclature de 65 espèces ou variétés de caféiers, 
dont les plus importantes sont : le Coffea arabica (caféier 
d'Arabie), le Coffea Liberica (caféier Libéria), le Coffea 
laurina (caféier Leroy ou Bourbon pointu), le Coffea sténo- 
phylla (caféier du Rio-Nunez), sans compter les espèces et 
variétés nouvelles qu'on découvre tous les jours à l'état 
sauvage, dans les pays ouverts récemment aux explora- 
teurs, telle que le Coffea congensis ou caféier de l'Oubanghi 
découvert par M. Dybowski en 1893. 

Le caféier type est le Coffea arabica^ originaire d'Arabie 
ou plutôt d'Abyssinie : c'est un bel arbuste atteignant 
quatre mètres de hauteur, à feuilles luisantes, glabres, géné- 
ralement persistantes, à fleurs axillaires, agglomérées, 
munies de bractéoles courtes. 

Mais ce caféier, qui produit dans son pays d'origine le 
café moka^ s'est lui-même transformé dans les différents 
pays où il a été transporté, -sous l'influence du climat et du 
sol, et a donné naissance à un assez grand nombre de varié- 
tés dont les produits commerciaux sont nettement distincts : 
c'est ainsi que le csifé Bourbon à feuilles caduques, à grains 
jaune pâle petits et ronds, le café Martinique à fève ovale, 
allongée, de couleur vert foncé, le café Java à fruit de gros- 
seur moyenne, de couleur vert pâle, les café Rio et Santos 
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du Brésil, à grains dissymétriques, le café Maragogipe à 
gros grains bleu-vert, qui provient d'un caféier géant du 
Brésil, et la plupart des nombreuses variétés commerciales 
si différentes par leur grosseur, leur forme, leur couleur et 
leur qualité, dérivent tous du Coffea arabica. 

Le Caféier Libéria est une espèce nettement différenciée 
du caféier d'Arabie par son port, ses feuilles, ses fleurs et 
ses fruits. 

C'est un arbre à pivot développé, atteignant 10 et 12 
mètres de hauteur et 30 à 35 centimètres de diamètre. 

L'insertion des feuilles est également opposée, mais ces 
feuilles sont beaucoup plus grandes que celles du Coffea 
arabica^ puisqu'elles ont jusqu'à 35 centimètres de longueur 
sur 12 centimètres de largeur. Le plus souvent, elles ont, 
comme dimensions, 20 et 8 centimètres. 

Ces feuilles, toujours persistantes, sont ovales, légère- 
ment acuminées, coriaces, luisantes et gaufrées, en relief 
accentué par les nervures; la feuille de V arabica est toujours 
petite et lisse. 

Les branches sont généralement ascendantes et produisent 
de nombreux gourmands issus de bourgeons adventifs. Mais, 
alors que le caféier d'Arabie présente dans son port une 
assez grande fixité, tous ces caractères de la feuille et de la 
ramure sont loin d'être constants pour le Libéria, surtout 
dans les pays où cette plante a été importée. Ainsi, d'après 
le D^ Kramers, parmi les caféiers de Libéria existant à Java, 
on trouve aussi bien des arbres à grandes^ feuilles larges, 
tantôt acuminées, tantôt obtuses, que des arbres à feuilles 
à peine plus grandes que celles de l'arabica de Java, et tantôt 
obtuses, tantôt acuminées, tantôt même lancéolées. Parfois 
les branches de ces caféiers sont grêles et tombantes comme 
celles du saule pleureur et tellement fragiles qu'elles se 
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brisent au moindre vent ;' parfois elles sont étalées horizon- 
talement, fortes et vigoureuses ; parfois enfin elles sont 
ascendantes à angle aigu. 

Le pétiole est court et robuste. 

Les fleurs sont axillaires, agglomérées, plus grosses que 
celles de V arabica et exhalent une odeur pénétrante de miel 
et de fleur d'oranger. A certaines époques de Tannée où la 
floraison est abondante, cette odeur afiFecte délicieusement 
l'odorat du promeneur qui traverse les caféries de Libéria. 

La corolle est blanche, monopétale, à tube court et à limbe 
profondément divisé en étoile à sept ou huit branches, alors 
que la fleur du caféier d'Arabie est régulièrement pentamère 
avec cinq étamines. 

Lés étamines, insérées sur les parois du tube de la corolle, 
sont au nombre de 7 à 8. 

Le gynécée se compose d'un seul pistil et d'un ovaire à 
deux loges renfermant chacune un ovule. 

Le fruit est une baie globuleuse jaune ou rouge, beaucoup 
plus grosse que la baie de V arabica et à pulpe coriace et 
non sucrée. Cette baie renferme deux fèves de grosse 
dimension, ovales, irrégulières, quelquefois pointues, de 
couleur jaune clair et gris terreux, recouvertes d'une parche 
brune résistante et cassante qui est l'endocarpe du fruit. La 
fève elle-même est revêtue d'une forte pellicule argentée 
assez adhérente, qui est" le périsperme. 

Il est très rare qu'une des deux fèves avorte seule, et que 
l'autre se développant dans tous les sens, prenne la forme 
d^une sphère, comme cela se produit souvent pour le café 
d'Arabie dont le grain sphérique, appelé alors caracoli^ est 
très recherché par les acheteurs, sans raison plausible 
d'ailleurs et par pur préjugé commercial. 



CHAPITRE II 



VÉGÉTATION — PRODUITS 



La floraison du Libéria a lieu à peu près toute Tannée à 
partir de Tâge de trois ans, quelquefois dès Tâge de deux 
ans dans la région équatoriale ; cependant elle est plus 
active dans certaines saisons variables d'un pays à Tautre 
suivant le climat. 

Ainsi, alors que dans son pays d'origine (République de 
Libéria), ce caféier a des fleurs régulièrement toute Tannée, 
nous avons constaté qu'il existe à la Réunion, pour cette 
plante, deux floraisons distinctes, Tune en janvier et février, 
l'autre en octobre. * 

Néanmoins, dans le cours de Tannée, lorsque des pluies 
abondantes surviennent, on voit encore apparaître quelques 
fleurs, mais en minime quantité. En réalité, il n'est pas rare 
de trouver à la fois sur le même pied des fleurs, des fruits à 
plusieurs états de grosseur et des baies mûres. 

La maturation du fruit demande une dizaine de mois ; 
elle est d'ailleurs singulièrement retardée par la sécheresse. 
La maturité se reconnaît à ce que la baie devient d'un beau 
rouge ou d'un rouge brunâtre et qu'elle.est tendre au toucher. 
Quelquefois le fruit mûr reste vert extérieurement, mais la 
pulpe est rouge. 

Dans la République de Libéria et les autres pays où la 
floraison est constante,* on comprend que les fruits arrivent 
successivement à maturité et qu'on ait des cueillettes partielles 
à faire durant toute Tannée. A la Réunion, nous avions assez 
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régulièrement d^ux récoltes distinctes : Tune de décembre à 
février, l'autre de mai à juin. 

Le fruit mûr reste longtemps sur l'arbre et ne tombe de 
lui-même qu'après plusieurs mois. On voit de suite quelle 
facilité cette particularité donne à la cueillette qui peut alors 
être effectuée à des intervalles de temps assez espacés. Le 
même phénomène ne se produit pas pour le caféier d'Arabie, 
dont la baie tombe sur le sol dès qu'elle est mûre; il en 
résulte alors une perte de récolte asse^ grande, si les cueillettes 
ne se succèdent pas rapidement au moment de la maturité 
du fruit. 

Nous avons déjà vu plus haut, à l'occasion du port de 
l'arbre et de ses feuilles, des exemples singuliers d'adaptation 
au milieu. Le fruit nous en fournira d'autres plus probants 
encore : 

Alors que la baie de Libéria récoltée dans la République 
de ce nom est généralement irrégulière et grosse, cette même 
baie se présente quelquefois à Java, à la Réunion et dans les 
autres pays où l'espèce a été importée, sous une forme net- 
tement sphérique et de grosseur moindre. Les fèves qui en 
sont issues offrent les mêmes dissemblances : il nous est 
arrivé d'obtenir dans un même lot de fèves récoltées et 
dépulpées ensemble, des grains de dimension aussi réduite 
que le grain du café Bourbon, alors que la majorité des 
autres était de grosseur double. Il faut, à notre avis, voir 
dans ce phénomène un conimencement d'adaptation de la 
plante au sol et au climat. Il est possible également que la 
fécondation des fleurs de Libéria par le pollen des caféiers 
d'Arabie existant dans le voisinage ait exercé son influence 
sur la dimension des fruits. Une note du D^ W. Ag. 
Graichen, administrateur de la caférie Gemampir à Java 
[De Indische Landbouiv-Courant^ 1897 p. 368) confirme cette 
théorie de l'adaption ; 
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« Les dernières générations de Libéria sont bien supé- 
rieures aux premières plantations faites dans Tîle, tant par 
le goût de la fève qui s'est rapproché de celui du Java-type, 
que par Tamincissement de la peau et la grosseur moindre 
du fruit. Cette grosseur est aussi devenue plus uniforme. » 

Le déchet au séchage et au dépulpage est considérable 
pour l'espèce qui nous occupe : alors que pour l'arabica on 
compte généralement cinq kilogrammes de cerises fraîches 
pour obtenir un kilogramme de fèves marchandes ; pour 
obtenir la même quantité en Libéria, dix kilogrammes sont 
nécessaires en moyenne. Nous avons fait nous-même de 
nombreuses expériences à ce sujet, et, si nous avons obtenu 
quelquefois un kilogramme de café préparé avec seulement 
8 kilog. de baies récemment cueillies, il nous a fallu plus 
souvent 10, 12 et même 13 kilog. de ces dernières pour four- 
nir la même quantité. La variation des résultats peut tenir^au 
degré de dessication de la baie au moment de la cueillette, car 
nous avons vu que le fruit peut rester sur l'arbre longtemps 
après sa maturité ; il est certain qu'à partir de cette maturité il 
doit perdre peu à peu une partie de son eau par évaporation. 
Ainsi, dans une autre expérience où nous avions eu soin de 
ne choisir que des baies fraîchement mûres, il nous a fallu 
15 kilog. de ces baies pour produire notre kilog. de café 
marchand. 

M. le D^ Kramers, dans une étude sur les caféiers de Java 
qu'il a publiée en 1898, dit qu'avec le Libéria le rendement 
des baies en café marchand varie dans des limites très éloi- 
gnées et qu'il faut de 8 à 15 unités de volume de ces baies 
pour une unité de volume de produit commercial. On voit 
que ses expériences concordent avec les nôtres. 

En résumé, on peut compter, comme moyenne, que 
10 kilog. de baies fraîches donneront 2 kilog. de baies des- 
séchées (fruit entier) et 1 kilog. de fèves marchandes. 
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Quant au rendement d'un pied de Libéria adulte, les ren- 
seignements sont contradictoires, ce qui provient sans doute 
de la diversité des stations considérées. 

Dabry de Thiersant, d'après M. Raoul, estime le produit 
d'un Libéria en pleine production jusqu'à 4 kilog. de café 
marchand. M. Raoul réduit ce chiffre à un kilog. de café 
nettoyé, par arbre et par an, comme moyenne. 

D'après M. Modderman, ex-consul de Hollande à Libéria, 
les avis sont partagés sur cette question, même dans ce pays : 
les uns fixent à 1 kg. 350, d'autres à 2 kg. 300 le rendement 
en café marchand d'un Libéria de 8 à 12 ans ; il cite même 
l'exemple d'un vieux pied qui adonné jusqu'à 16 kilog. dans 
une même année. 

Un planteur de la Martinique écrit à la Revue des cultures 
coloniales [u^ 12) que, d'après ses expériences, le rendement 
moyen du Libéria en plein rapport est de 1 kg. 500 à 
2 kg. 500 par an. 

Nos expériences personnelles ne nous permettent pas 
d'être aussi optimiste ; il est vrai que les différentes planta- 
tions de Libéria où nous avons pu suivre la production 
annuelle étaient en sol médiocre. Mais, pour notre part et 
pour éviter tout mécompte, nous nous arrêterons au chiffre 
de 300 grammes de produit commercial par pied et par an 
à partir de la cinquième année, comme moyenne générale. 

Pour le rendement à l'hectare, les renseignements sont 
naturellement aussi contradictoires : il faut admettre d'ail- 
leurs que l'espacement plus ou moins grand des pieds ainsi 
que la fertilité du sol doivent jouer un rôle important dans 
ce rendement. 

Ainsi, avec la moyenne de 300 grammes de café marchand 
par pied, que nous avons constatée, d'après nos expériences 
personnelles, sur des caféiers plantés en terrain médiocre et 
espacés de 2 m. 50 X 2 m. 50, soit à raison de 1600 plants 
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par hectare, le rendement à Theciare est de 480 kilog. soit 500 
kilog. en chiffre rond. Or, d'après l'article de M. Chailley- 
Bert sur le Jardin de Biiitenzorg à Java (n** 15 de la Revue 
des cultures coloniales) ^ le Libéria donnerait à peine plus 
de 360 kilog. de café préparé par hectare de surface et cela 
résulterait d'expériences sérieuses poursuivies pendant plu- 
sieurs années dans ce Jardin d'études. 

En revanche, si nous en croyons quelques statistiques, 
on aurait obtenu sur certaines plantations des rendements 
beaucoup plus abondants : 

De 350 kilog. pour la troisième année à 700 et même 
900 kilog. pour la huitième et les années suivantes dans la 
plantation Dermaga à Java (d'après le n^ 5 de la Revue 
Tijdschrift Nijverheid en Handel in Nederlandsch Indië de 
1893). 

L'auteur anonyme d'un article paru dans le n** 11 de la 
Revue des cultures coloniales^ donne pour les plantations 
de Libéria à la Réunion, la moyenne de 556 kilog. à l'hec- 
tare à partir de la quatrième année. 

Dans les Protected Native States de la presqu'île de 
Malacca, d'après le Bulletin des Jardins royaux de Kew 
(novembre 1892), on aurait obtenu, passé quatre ans, 475 
kilog., 1.050 kilog. et même 1.170 kilog. par hectare et par 
an, suivant la plantation considérée. On arrive même pour 
le Ratu Caves Estate à Selangor, au rendement de 1 .260 kilog. 
pour les Libérias en pleine production. 

Dans certaines plantations bien entretenues de l'ouest de 
Java, les rendements à l'hectare auraient été les suivants 
d'après MM. van Romburg et H. J. Wigmann du jardin 
botanique de Buitenzorg (Revue allemande, Der Tropen- 
flanzer) : 
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Après 3 ans 


90 kilog. 


4 


264 


5 


396 — 


6 


573 


10 


900 



Il paraît assez difficile de faire un choix parmi toutes ces 
moyennes qui vont de 90 kilog. à plus de 1.200 kilog. de 
produit marchand par hectare et par an . Dans les bilans de 
dépenses et recettes que nous établirons à titre d'indication 
au chapitre VIII de ce volume, nous adopterons comme 
rendement moyen à partir de la pleine production le chiflfre 
donné par nos expériences personnelles, soit 500 kilog. 
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CHAPITRE III 



RÉSISTANCE A LHEMILEIA VASTATRIX 



Une des particularités du caféier de Libéria, particularité 
qui fait justement son importance au point de vue cultural, 
est sa résistance à VHemileïa vastatrix. 

Nous rappelons sommairement que VHemileïa vastatrix 
(Berckeley), ou Leaf blight àes Anglais, est un champignon 
parasite de la feuille du caféier qui manifeste sa présence 
dans cette dernière par des taches décolorées, d'un jaune 
clair sur la face supérieure du limbe et recouvertes, sur la 
face inférieure, d'une fine poussière orangée. 

Le mycélium ou corps du champignon, formé de filaments 
blaîlchâtres, vit dans l'intérieur même de la feuille, entre les 
deux épidermes, aux dépens des cellules parenchymateuses. 
Les taches jaune clair qui se produisent sur la feuille pro- 
viennent de la disparition de la chlorophylle détruite dans les 
cellules. Quant à la poussière orangée qui couvre ces taches 
à la face inférieure du limbe, elle est formée des spores du 
champignon, organes de reproduction issus du mycélium, 
débouchant au dehors par les stomates. Le moindre vent 
transporte ces spores sur d'autres feuilles où elles propagent 
la maladie. 

L'Hemileïa n'était pas connu autrefois, ou du moins il 
n'avait jamais été signalé. Ce n'est qu'à partir de 1871 que 
les dommages sérieux qu'il fit subir aux plantations de 
caféiers d'Arabie à Geylan attirèrent sur lui l'attention 
des planteurs. Depuis cette époque, cette maladie se déve- 
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loppa prodigieusement et fut constatée successivement à 
peu près partout où il existe des caféiers de cette espèce : 
en 1875 dans Flnde, en 1876 aux îles de la Sonde, en 1882 
à la Réunion, sans qu'on n'ait pu ni expliquer ni arrêter la 
marche du fléau. 

Cependant les effets en sont désastreux, car les caféiers 
atteints ne tardent pas à perdre prématurément leurs feuilles, 
surtout les plus jeunes et les plus vigoureuses qui sont facile- 
ment envahies par le champignon et dépérissent assez rapi- 
dement. Quelquefois la plante meurt; le plus souvent elle 
s'affaiblit et ne donne plus que de maigres récoltes. 

Aucun remède efficace ne fut découvert malgré les fortes 
primes offertes aux inventeurs par le Gouvernement de 
l'Inde, de Ceylan et surtout de Java; Le seul traitement qui 
ait paru avoir un peu d'action est le traitement au sulfate 
de cuivre, employé avec de la chaux sous forme de bouillie 
bordelaise et projeté, à l'aide d'un pulvérisateur, à la surface 
des feuilles du caféier. Nous fîmes longtemps des expériences 
à ce sujet à la Réunion et nous arrivâmes à cette conclusion 
que le meilleur moyen de lutter contre cet ennemi était de 
nourrir fortement l'arbuste par d'abondantes fumures et de 
ne planter le caféier d'Arabie qu'en terre très fertile, de 
manière que la plante ait une vigueur suffisante pour réparer 
les pertes de son appareil foliacé. Nous obtînmes ainsi des 
résultats satisfaisants et des récoltes à peine réduites. C'est 
le traitement de beaucoup de maladies humaines oii le méde- 
cin n'agit que par surnutrition. 

Il nous a semblé d'ailleurs que le mal diminuait un peu 
d'intensité et qu'on pouvait espérer le voir disparaître dans 
un avenir plus ou moins rapproché. Nous l'assimilons volon- 
tiers aux grandes crises qui ont envahi et menacé tour à 
tour certaines cultures et qui ont fini ou vont finir par dis- 
paraître, tels le Peronospora infestans pour la pomme de 
terre, le Phylloxéra pour la vigne, etc. 



"^ 
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Quoi qu'il en soit, les ravages produits par rhemileïa 
furent si grands, que des café ries entières disparurent et 

é 

qu'à Ceylan, par exemple, les planteurs renoncèrent d'un 
commun accord à la culture du caféier pour s'adonner 
presque uniquement- à celle de l'arbre à thé. Cette évolution 
date d'une vingtaine d'années. 

Un tableau que nous devons au Consul de France de 
Manille montre dans quelle proportion l'exportation du café 
d'Arabie diminua en dix ans aux Philippines sous l'influence 
de cette maladie : 

De 116.223 piculs, soit 7.157 tonnes environ pour 1886, 
cette exportation tombait à 45.634 piculs, soit 2.815 tonnes 
en 1891, et à 1.046 piculs, soit environ 645 tonnes en 1896. 

Dans tous les pays producteurs de café la même crise se 
produisit. 

On chercha donc si d'autres variétés ou espèces de caféiers 
ne seraient pas plus résistantes à la maladie que le Coffea 
ar^ica^ et c'est ainsi qu'on fut amené à propager le caféier 
de Libéria qui est, en réalité, extrêmement réfractaire à l'hé- 
mileïa vastatrix. 

Les mêmes phénomènes d'invasion se produisent bien 
avec le Libéria, mais ils sont beaucoup moins accentués ; 
rarement les feuilles sont entièrement recouvertes des taches 
caractéristiques et rarement elles subissent de ce chef une 
mortification prématurée. Elles restent vertes et luisantes 
dans leur ensemble et l'arbre lui-même ne paraît nullement 
souffrir de son parasite. 

C'est là du moins le résultat général de nos observations 
sur ce sujet, car les Libérias, pour la résistance à l'hémileïa 
comme pour leurs autres caractères, sont loin de présenter 
un type précis et uniforme. Cette résistance varie donc 
assez considérablement d'un pied à un autre, mais elle est 
toujours suffisante pour que nous puissions affirmer que 
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VHemileîa vastatrix ne peut être un danger pour cette nou- 
velle culture. 

Voilà donc une des raisons qui donnent de l'intérêt au 
caféier Libéria, bien que, comme nous l'avons dit, le caféier 
d'Arabie ne doive pas être abandonné entièrement, bien 
au contraire. Mais cette raison n'est pas la seule, ni peut- 
être la principale : nous verrons, en effet, que les habitats des 
deux espèces ne sont pas les mêmes et que le caféier Libéria 
prospère à des altitudes et dans des stations où la culture 
du caféier d'Arabie serait tout à fait impossible. 



CHAPITRE IV 



SELECTION ET ADAPTATION AU MILIEU 



On a vu que le Libéria est varié dans ses formes, ses pro- 
duits et ses caractères ; aussi la question de la sélection des 
semences a-t-elle été maintes fois posée à propos de cette 
culture. 

Le D'^ Kramers, qui fait autorité en la matière et que nous 
avons souvent à citer, remarque judicieusement que, ce 
caféier ne donnant des produits qu'à Tâge de quatre ou 
cinq ans, il faudrait attendre de longues années avant d'être 
renseigné sur la fixité des caractères de la variété acciden- 
telle qu'on tenterait de reproduire par semence. Ajoutons 
toutefois que, toujours d'après le D^ Kramers, on a géné- 
ralement constaté une amélioration notable du Libéria à 
Java, par l'effet delà sélection artificielle des graines : à force 
d'y être reproduit par semis, ce caféier porte des cerises 
plus petites et de pulpe moins dure, des fèves plus rondes, 
très différentes déjà des fruits récoltés sur les premiers 
sujets introduits dans l'île. Le changement aurait été surtout 
frappant de la deuxième à la troisième génération, alors que 
la quatrième et la cinquième reproduisaient à peu près les 
caractères dé la troisième. En outre, les cerises, en même 
temps qu'elles deviennent plus molles, mûrissent plus 
rapidement et se détachent plus facilement de l'arbre. Il ne 
faut pas douter que ces modifications avantageuses soient 
dues à la fois à un phénomène d'adaptation au milieu et à la 
sélection consciente ou inconsciente des semences, par les 
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planteurs qui cherchaient à reproduire de préférence les 
sujets présentant le plus de qualités. 

La sélection a été appliquée également à rextension 
des aires d'habitation de Tespèce qui, nous le verrons plus 
loin, était primitivement une plante des basses altitudes, de 
à 300 mètres au-dessus du niveau de la mer. D'après le 
traité sur l'agriculture tropicale de Semler, refondu par 
Warburg, Busemannet Hindorf (1897-Wismar, chez Hins- 
torfF), les planteurs de Java sont parvenus à cultiver avec 
succès le Libéria jusqu'à 1.100, 1.200 et même 1.300 mètres 
d'altitude, en élevant de génération en génération l'aire de 
culture, les plantations étant faites d'abord à 600 mètres avec 
des graines provenant de l'altitude 400, puis à 800 mètres 
avec celles de 600 et ainsi de suite. Les auteurs que nous 
citons ajoutent que maintenant, à Java, on crée sans hésiter 
des caféries nouvelles de Libéria entre 600 et 1.000 mètres 
au-dessus de la mer et qu'on en obtient d'excellents résultats. 

D'ailleurs, il ne faut pas oublier que pour le Libéria 
comme pour Varabica^ la limite en altitude s'abaisse avec 
l'humidité du climat. 

On peut conclure que l'espèce Libéria est essentiellement 
modifiable et perfectible, aussi la Société d'agriculture de la 
résidence de Kediri (Java) a-t-elle projeté la création 4'un 
organe spécial destiné à expérimenter les semences de cette 
espèce et à répandre celles qui seraient reconnues les meil- 
leures. 



CHAPITRE V 



TENEUR EN CAFEINE 



Le café de Libéria serait peu riche en caféine d'après 
M. Raoul : 0.341 ^/o seulement, alors que le Moka jaune en 
contient 0.64 % et le Java gris 2.21 Yo- 

Ajoutons que pour tout ce qui concerne l'analyse des pro- 
duits^ de la plante elle-même ou des sols appropriés, les 
renseignements publiés sont encore trop incomplets et sur- 
tout trop contradictoires pour servir de base à de justes 
moyennes. 

On voit par la différence de richesse en caféine entre le 
Moka jaune et le Java gris, combien la même espèce peut 
présenter de différence, à ce point de vue, selon la station 
considérée. Il en est probablement ainsi du Libéria. 

Enfin il est bon de remarquer que la qualité du café n'est 
nullement proportionnelle à la teneur de la fève en caféine, 
la comparaison du Moka jaune et du Java gris en est un 
frappant exemple ; car le premier est de beaucoup supérieur 
au second. 
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CHAPITRE VI 



LONGÉVITÉ 



On n'est nullement fixé sur l'âge que peut atteindre un 
caféier de Libéria. Il ne faut pas oublier que les végétaux 
ligneux de la zone tropicale n'ont pas de couches annuelles 
distinctes comme les arbres d'Europe et qu'on ne peut avoir 
d'autres renseignements sur Tâge d'un plant, que ceux que 
l'on peut recueillir de la bouche des témoins ou des livres 
de culture dans les propriétés bien tenues. C'est dire com- 
bien il est difficile de se documenter à ce sujet. 

Cependant, le caféier Libéria paraît atteindre un âge plus 
avancé que le caféier arabica^ qui peut arriver, dit-on, à 
l'âge de cinquante ans lorsqu'il est bien dans sa station. 
Nous n'osons pas trop contredire ces résultats qui paraissent 
acquis et que tous les auteurs adoptent, mais il nous semble 
bien avoir rencontré à la Réunion, aux altitudes de 500 à 
800 mètres, des restes de vieilles caféries de l'espèce du 
pays [arabica) dont les troncs maintes fois taillés et recépés 
accusaient beaucoup plus que la cinquantaine. 

Quoi qu'il en soit, on connaît actuellement, de source 
certaine, des plantations de caféiers Libéria qui ont cin- 
quante ans passés et sont encore en pleine végétation. 



CHAPITRE VII 



ORIGINE ET PROPAGATION 



Le caféier de Libéria, comme son nom l'indique, est ori- 
ginaire de la République de Libéria, sur la côte occidentale 
d'Afrique. 

On avait cru d'^abord que les Portugais Savaient apporté 
des Indes et acclimaté dans ce pays, mais la différence très 
nette qui existe entre ce caféier et les autres espèces con- 
nues et qui a déterminé les botanistes à en faire une espèce 
nouvelle, ne permit pas de sanctionner cette opinion : on 
s'accorde généralement à considérer le caféier de Libéria 
comme indigène dans cette contrée. A l'appui de cette 
manière de voir, on fait valoir que le caféier de Libéria 
acclimaté à Java, à Ceylan, à Bourbon ou ailleurs, est tou- 
jours plus petit et moins fructifère qu'à Libéria, et que le 
type de la nouvelle espèce ne se rencontre, en dehors des 
plantations faites de main d'homme, nulle part ailleurs que 
dans ce pays. 

« On le trouve seulement (dit M. H.-J.-C. Modderman, 
consul de Hollande à Monrovia, dans un rapport que nous 
avons sous les yeux) entre le 4® et le 7® degré de latitude 
nord et il croît à l'état sauvage depuis la région côtière jus- 
qu'aux riches prairies de l' Abandingoland bornant les hauts 
plateaux de Libéria. Ni à l'Est dans l'intérieur du continent, 
ni au Nord à Sierra-Leone, ni au Sud au-delà du cap Pal- 
mas, on ne rencontre le caféier de Libéria. L'espèce qu'on 
y trouve est un peu plus petite et moins aromatique. » 
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Quelques voyageurs avaient déjà signalé, il y a quelque 
vingt-cinq ans, le caféier de la région de Libéria comme très 
différent du caféier commun par son port et sa taille géante. 

A la même époque, on tenta d'introduire cette variété de 
café dans le commerce, et les premiers lots importés en 
Europe, principalement sur le marché néerlandais, atti- 
rèrent l'attention des commerçants par la grosseur de la 
fève et les prix élevés qu'ils atteignirent. Comme, au 
même moment, la maladie de Thémileia commençait à 
menacer sérieusement les plantations de caféiers d'Arabie 
dans l'Inde, à Ceylan et à- Java, les planteurs, encouragés 
par les différents gouvernements, tentèrerlt l'introduction de 
cette nouvelle espèce dans toute la zone tropicale. On fit ces 
essais, avec plus ou moins de succès, à la Guyane hollan- 
daise, à la Trinité, au Guatemala, aux Seychelles, à Mada- 
gascar, à la Réunion, à Maurice, aux Indes, à Ceylan, à 
Malacca, à Java, à Bornéo, etc., etc. 

Aux Indes Orientales, d'après M. F.-W. Morren, ce fut 
Ceylan qui posséda les premiers plants de Libéria obtenus 
de semis par la firm Bull à Londres et envoyés en 1873 à 
Ceylan où ils purent être replantés avec succès. Mais c'est 
seulement en 1877 que les plantations de cette espèce s'éten- 
dirent dans cette île. 

Pour Java, toujours d'après le même auteur, l'introduc- 
tion du Libéria est due à M. Henri MuUer de Rotterdam. 
Ce dernier, propriétaire de grandes factoreries établies à 
Green ville (Libéria) , fut le premier qui présenta des lots de 
ce nouveau café sur le marché hollandais. En 1875, il offrit 
des plants à M. J.-D. Fransen van de Putte, ministre des 
colonies des Pays-Bas. Cent vingt plants obtenus à Green- 
ville, à l'aide de semences choisies, furent ainsi envoyés en 
Hollande dans des caisses du système Ward^ par le brick 
LibrRj capitaine A.-B.-M. Van Gyzelen. 
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Pour les bons soins dont ils avaient entouré les jeunes 
plants pendant la traversée, le capitaine et le pilote reçurent 
de généreuses gratifications. Au débarquement, un jardi- 
nier transporta les plants au jardin botanique de Leyde, où 
ils arrivèrent en excellent état, le 19 août 1875. De Leyde, 
les plants furent réexpédiés au jardin botanique de Bui- 
tenzorg à Java, par Tentremise de la Société de navigation 
à vapeur « Nederland ». Ils y arrivèrent en octobre 1875 et 
furent replantés en pleine terre en février 1876. 

Cependant, toujours d'après M. Morren, le jardin de Bui- 
tenzorg possédait déjà à cette époque, vingt-deux plants de 
Libéria, provenant des fameux jardins de Kew, près de 
Londres. Cette particularité à été longtemps ignorée. 

Signalons encore, pour mémoire et afin de ne rien 
omettre, que M. Muller avait, dès 1874, expédié de Hol- 
lande à Buitenzorg, deux caisses de fèves de Libéria pour 
semis. Mais, malgré toutes les précautions, ces graines n'ar- 
rivèrent pas à germination. 

La culture du caféier Libéria à Java date donc de 
février 1876, époque à laquelle les cent vingt plants, offerts 
par M. Muller à son gouvernement, furent mis en terre 
avec succès. 

De 1876 à 1878, quelques particuliers firent des essais du 
même genre, les uns avec des graines qui ne germèrent pas, 
les autres avec des plants dont la reprise fut à peu près 
générale ; mais ce dernier mode coûtait beaucoup trop cher, 
car les plants ne revenaient pas à moins de 5 à 10 francs 
l'unité. 

A partir de 1878, le jardin de Buitenzorg fut à même de 
fournir aux planteurs les semences fraîches dont ils avaient 
besoin et c'est de cette époque que date l'extension tou- 
jours croissante de cette nouvelle culture à Java. Cette 
même année, un des Libérias du jardin, parmi ceux plantés 
en février 1876, produisit jusqu'à 893 fruits. 
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Cependant M. Morren, dans sa brochure de 1894 publiée 
en langue hollandaise, s'étonne que le caféier de Libéria 
n'ait pas encore pris, à cette époque, un plus large essor à 
Java, la culture du caféier ordinaire ne donnant plus de 
résultats ^rémunérateurs. Il attribue cette crise des exploita- 
tions du caféier d'Arabie à l'épuisement du sol qui, replanté 
en cette espèce pour la quatrième ou cinquième génération * 
ne donnait plus à la plante une vigueur suffisante pour 
résister à Vhemileïa et au djamoër oepas. Cette dernière 
maladie, observée pour la première fois à Java en i877, est 
d'origine végétale. Nous en trouverons la description au 
chapitre VII de la deuxième partie de cet ouvrage, mais 
nous pouvons dire dès maintenant, qu'elle fit, jointe à l'he- 
mileïa, de si sérieux ravages dans les caféries de ce pays, 
que, dès 1880, sous les attaques combinées de ces deux enne- 
mis, ces caféries étaient menacées d'une destruction presque 
totale . 

Ajoutons toutefois que les essais en grand du Libéria 
n'ont pas manqué dans la grande île malaise. Vers 1886, 
la propriété Gemanpir, dans la résidence de Soerakarta, 
comptait déjà environ 438.000 plants de cette nouvelle 
espèce, occupant plus de 600 hectares. 

Actuellement, la production du café Libéria à Java, com- 
mence à être des plus importantes et M. F.-D. Cochins, 
agent consulaire de France à Samarang, évalue cette pro- 
duction à un quart de la production totale en café pour les 
plantations particulières et à un dixième pour les plan- 
tations du Gouvernement. D'après ce même auteur, la 
récolte totale de café en 1897-98 aurait été de 954.000 piculs, 
soit environ 58.862 tonnes, et l'exportation de Libéria pour 



1. On sait que le caféier d'Arabie, cultivé à Java depuis la fin du 
XVII® siècle, a été importé de la côte de Malabar dans cette île. 
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cette même période de 10.365 tonnes environ. D'après un 
article du D'' Warburg dans un récent numéro du Tropen- 
fianzer^ Java aurait exporté en 1898, seulement 2.500 tonnes 
de café Libéria. On voit qu'il n'existe pas encore de données 
précises sur Tétendue et le rendement des plantations de 
Libéria dans ce pays. 

En l'état actuel des choses, il est fort difficile de se rendre 
compte exactement de l'extension de cette nouvelle culture. 
Nous avons vu que des essais en ont été tentés simultané- 
ment sur beaucoup de points de la zone tropicale du globe. 
Cette culture est donc encore, sauf peut-être à Java, dans la 
période de création, et les chiffres que nous pourrions citer 
seraient essentiellement éphémères puisque ces essais se 
poursuivent et s'étendent de jour en jour. 

Pour la Réunion, nous évaluons à 150.000 le nombre 
des pieds de Libéria qui peuvent exister à l'heure actuelle 
et, sur ce chiffre, nous-même en avons planté bien près de 
100.000 dans la période 1894-1898. 

A Ceylan, en 1885, 1.200 hectares environ étaient déjà 
plantés en Libéria et l'exportation de ce produit s'élevait à 
près de 266 tonnes. Mais depuis cette époque, cette culture, 
qui paraît avoir souffert à Ceylan plus qu'ailleurs de l'he- 
mileïa et aussi d'un petit puceron vert appelé green bug^ a 
été délaissée pour le thé. Aujourd'hui cependant, les plan- 
teurs de ce pays paraissent s^y adonner de nouveau sur les 
instances du savant Directeur du Jardin botanique de Péra- 
dénya, le D"" Trimen, et l'exportation y est encore d'une 
cinquantaine de tonnes. 

L'Afrique Orientale allemande entre dans le concert pour 
500.000 arbres dont la production est encore inconnue. 
Dans cette colonie, la Compagnie de Sigi possède 30 hec- 
tares complantés de 40.000 pieds de Libéria, avec, dans 
les intervalles des plants, 10.000 caféiers d'Arabie pour cou- 
vrir le sol. 
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En 1895, Le Togoland (Guinée allemande), avec 
100.000 arbres cultivés par les indigènes des villages de 
Kuma, Logba et autres, donnait seulement deux tonnes à 
l'exportation, ce qui semble indiquer que la plupart des 
plantations étaient de création toute récente. 

La maison Verdier, de La Rochelle, a, croyons-nous, 
entrepris des plantations assez importantes de cette espèce, 
dans sa concession d'Elmina près de Grand- Bassam. 

La Guyane hollandaise produisait, en 1895, plus de 
80 tonnes de café, dont 46, presque exclusivement composées 
de Libéria, étaient exportées. 

Enfin le branle est donné également en Indo-Chine, où 
M. Camille Paris, planteur en Annam, ayant à faire ses 
premiers essais d'acclimatation du caféier, choisit de pré- 
férence le Libéria à cause de sa rusticité et de sa résistance 
aux maladies parasitaires. 

« Pour arriver à un résultat, dit M. Camille Paris, il m'a 
fallu j^veiller sur l'arbuste transplanté comme sur un jeune 
enfant. » 

D'après ce planteur, le climat de l'Annam paraît mieux 
convenir à cette culture que celui du Tonkin parce que, en 
Annam, la saison chaude est en même temps la saison 
sèche et que les fruits y parviennent par conséquent mieux 
à maturité, alors qu'au Tonkin, la saison chaude et la sai- 
son des pluies sont confondues, et que la saison froide plus 
accentuée, empêche les baies de mûrir normalement. En 
effet, dans ce dernier pays, le thermomètre descend jusqu'à 
6^ centig. alors que, d'après Van Delden, auteur hollandais 
très compétent, le caféier exige une température minimum 
de 15^ centig. Cette condition est remplie en Annam; aussi 
l'acclimatation du caféier Libéria y est-elle un fait acquis. 

Pour la même raison, le Libéria aurait besoin d'ombrage 
en Annam, alors que cet ombrage lui serait nuisible au 
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Tonkin. Nous reviendrons d'ailleurs en temps opportun sur 
cette question de Tabri. 

Enfin, toujours suivant M. Camille Paris, Thumidité du 
Tonkin favoriserait singulièrement le développement de 
rhemileïa vastatrix et rendrait ce champignon dangereux 
même pour les plantations de Libéria. Mais notre auteur 
ajoute à ce sujet : « Je dois cependant remarquer que, malgré 
leur emplacement défavorable (il s'agit des caféiers de Libé- 
ria du Jardin botanique de Hanoï, plant es dans un bas-fond 
et trop ombragés), ces caféiers étaient moins atteints que 
leurs congénères plus délicats, Java, Arabica, etc., mieux 
exposés. » 

Nous n'avons pas, d'ailleurs, sur l'extension de la culture 
du caféier Libéria en Indo-Chine, plus de documents que 
pour les autres pays cités, et nous ignorons si des essais en 
grand y ont été tentés jusqu'à ce jour. 



CHAPITRE VIII 



COMMERCE 



Nous avons vu plus haut que les quelques lots de café 
Libéria provenant de la République de ce nom e| offerts sur 
le marché d'Amsterdam, il y a environ vingt-cinq ans, 
avaient provoqué un mouvement de curiosité par la grosseur 
inusitée des fèves, et avaient même obtenu des prix avan- 
tageux. Cette vogue ne s'est malheureusement pas continuée 
et les prix de cette variété n'ont fait que baisser depuis cette 
époque. Nous chercherons plus loin à étudier les causes de 
cette défaveur; nous nous bornerons ici à passer en revue 
les différents marchés où se négocient actuellement les tran- 
sactions en café Libéria. 

Marché américain, — Le café Libéria d'origine paraît, 
au début, avoir abandonné presque entièrement le marché 
européen pour celui des Etats-Unis où il est connu depuis 
assez longtempis. Il était autrefois dirigé exclusivement vers 
la Louisiane et le Kentucky. Aujourd'hui, l'importation se 
fait de Libéria à Boston par deux lignes de vapeurs à service 
assez irrégulier : quelques-uns de ces bateaux vont toucher 
à Sierra-Leone pour y prendre du caoutchouc, puis ils com- 
plètent leur chargement en Libéria. 

Ce café est beaucoup plus demandé dans l'ouest des Etats- 
Unis que dans l'Etat de New- York ; il y est surtout con- 
sommé par la population ouvrière d'origine irlandaise ou 
germanique qui le mélange avec une très forte proportion 
d'alcool. Cette addition peut expliquer dans une certaine 
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mesure pourquoi les acheteurs ne s'arrêtent pas trop au 
reproche qu'on fait, à tort ou à raison, au Libéria d'avoir un 
goût acre. 

Le Libéria est classé dans la catégorie des cafés ordinaires 
« médium » et suit les fluctuations des cours des cafés du 
Brésil, ce qui n'arrive pas aux qualités fines ; pour ces der- 
nières, le prix se maintient élevé, quelle que soit l'abondance 
de la récolte dans l'Amérique du Sud. 

En 1897, le cours du Libéria était de 10 sous la livre 
anglaise, soit à très peu près 1 franc le kilog. Ce prix est 
même tombé, à la fin de cette même année, à fr. 60 le kilog. 
à cause de Tabondance exceptionnelle de la récolte précé- 
dente au Brésil. La lutte acharnée qui s'est livrée à cette 
époque à New-York entre les torréfacteurs de café et les 
raffineurs de sucre a contribué à cette baisse. Aussi, ce cours 
doit-il être considéré comme anormal. 

La quantité de Libéria importée aux Etats-Unis en 1896 
s'était élevée à 28 tonnes seulement, valant 55.000 francs 
environ (soit 1 fr. 96 le kilog.), alors que la quantité totale 
de café de toute variété, importée au cours de cette même 
année, était de 261. OH tonnes valant 424 millions de francs. 

Mais, peu à peu les cafés Libéria d'origine reprirent le 
cheniin de l'Europe. Le commerce anglais, sur lequel nous 
n'avons pu nous procurer aucune statistique, en importe une 
assez grande quantité du port de Free-Town (Sierra-Leone). 

Marché hollandais. — Lorsque les envois de café Libéria 
sur les marchés d'Amsterdam et de Rotterdam commen- 
cèrent à prendre une certaine importance, c'est-à-dire vers 
1885, il y eut, sur la qualité de ce produit, une grande 
divergence d'opinions. Cependant, l'on fut d'accord sur un 
point : c'est que, si le café Libéria était inférieur au Java, en 
saveur et en arôme, il était, sous ces mêmes rapports, bien 
supérieur au Rio et au Santos du Brésil. 
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En conséquence, les prix auxquels furent réalisées les 
premières récoltes varièrent entre les cotes du Java et celles 
du Santos « God average », suivant le mode de préparation 
dans les différentes plantations, selon la couleur et la forme 
des fruits, leur goût et leur parfum. 

Au commencement de 1897, une forte baisse s'est pro- 
duite dans les marchés d^Europe comme dans ceux d'Amé- 
rique sur toutes les espèces de café, sauf les espèces fines 
dont les cours se maintiennent en raison de la faiblesse de 
l'offre au regard de la demande. Cette baisse avait pour cause 
l'accroissement inouï des récoltes du Brésil qui avaient plus 
que triplé dans l'espace de dix ans et qui atteignaient en 
1897 le chiffre formidable de 600.000 tonnes, dont 4/10 de 
Rio et 6/10 de Santos. 

Sur les marchés d'Amsterdam et de Rotterdam où se 
vend la majeure partie des cafés produits dans les Indes 
néerlandaises comme aussi beaucoup de cafés d'autres pro- 
venances, les cafés sont classés généralement sous la déno- 
mination de leur pays d'origine et de la plantation ou du 
port d'où ils ont été importés en Europe. 

Le marché hollandais connaît donc les variétés commer- 
ciales suivantes pour le Libéria : Libéria Monrovia (sous ce 
nom est compris bien entendu tout le café de la République 
de Libéria). — Lib. Gabon (d'après leD^Siciliano, médecin 
principal de la marine française, le Libéria provenant de la 
plantation de Sibangué près de Libreville, ferait prime sur 
le marché de Hambourg). — Lib. San Thomé. — Lib. 
Sainte-Marie de Madagascar. — Lib. Dzouémogné (Mayotte). 

— Lib. Ambodijarina (Madagascar) ; (ce café, fort bien 
préparé est expédié par Vatomandry). — Lib. Ceylan. — 
Lib. Buitenzorg (Java). — Lib. Djocj a-Libéria (Java). 

— Lib. Saigon. — Lib. Singapoor. — Lib. Sarawak (Bor- 
néo). — Lib. Sungei-Ujong (?). — Lib. Selangor 
(Malacca), etc. 
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Les prix du café Libéria subissent des variations considé- 
rables selon leur origine et leur mode de préparation, inais, 
tandis qu'en 1896 la moyenne de ces prix était encore de 
1 fr. 70 à 2fr. 15 le kilog., cette même moyenne est tombée 
en 1897 et 1898 à 1 fr. 25 et 1 fr. 50 pour les mêmes qua- 
lités. Cette baisse est résultée, ici comme en Amérique, de 
l'accroissement considérable de la production brésilienne. 

Voici, du reste, à titre d'indications, quelques relevés des 
annales officielles des marchés hollandais : 

Pour Amsterdam, en septembre 1898, un certain nombre 
de lots de Libéria de Java étaient cotés de fr. 80 à 1 fr. 48 
le kilog. Cette dernière cote était accordée à un lot prove- 
nant de la célèbre caférie de Klein-Gîtas. Cependant 839 
ballots (de 50 kilog.) de Libéria de Java, vendus aux 
enchères le 13 du même mois par les soins de la Néder- 
landsche Handels-Maatschappij, ont atteint le cours de 
1 fr. 53. 

Pendant la même période, à Rotterdam, des lots de Libé- 
ria provenant de Java, de Sumatra et d'Afrique, étaient 
cotés de Ofr. 72 pour le lot africain à 1 f . 10 le kilog. pour 
les autres. 

Toutefois, certains lots sans importance ont donné lieu à 
des transactions beaucoup plus avantageuses ; exemple, 25 
ballots de Pondok-Gedeh (arrivage de Java), sont taxés 
à 1 fr. 70. 

Les cours du Libéria ont encore baissé d^environ i ^/o 
dans le cours de 1898; même de nombreux lots sont restés 
sans acheteurs et ont dû être écoulés péniblement par petites 
quantités. « Il y a lieu cependant, dit le n^ 5-1898 du De 
Indische Mercuur^ de constater quelque amélioration dans 
la qualité de certains lots, mais en général, la sorte ne 
répond pas aux espérances du début. » 

Ces cours, bien que très faibles, n'en restent pas moins 
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supérieurs à ceux du Santos qui, pour la même période, ne 
se sont guère élevés au-dessus de la moyenne de Ofr. 75 
le kilog. 

A titre de comparaison, ajoutons que le café Java (de 
l'espèce arabica) s'est toujours maintenu comme prix à peu 
près au double du Libéria. 

Marché français. — Les cours s'entendent en entrepôt 
de douane, avant l'acquittement des droits d'entrée. L'ache- 
teur aura donc à payer ces droits, en outre du prix de la 
marchandise, s'il introduit le café en France. Or, ces droits 
sont, au tarif général, de 1 fr. 56 par kilogr. ; il n'y a pas de 
tarif minimum pour ce produit. Les cafés des colonies fran- 
çaises jouissent d'un tarif de faveur et ne paient que Ofr. 78. 
On voit que cette différence constitue pour nos cafés colo- 
niaux une prime de faveur de fr. 78 par kilogr. 

Il faudra donc, dans les données qui suivent, augmenter 
de cette somme, pour cette catégorie de produits, les cours 
que nous indiquerons. En effet, l'acheteur ayant en perspec- 
tive à payer fr. 78 de moins par kilog. augmentera d'au- 
tant son offre. 

Un correspondant de Marseille établit comme cours, en 
octobre 1897, les prix de 1 fr. 50 à 1 fr. 75 le kilog. pour 
le Libéria, mais constate la baisse existante et en conclut 
qu'il faut s'attendre au cours de 1 fr. 00 le kilog. 

A Nantes, à la même époque, les Libéria, provenance 
d'Afrique, étaient classés comme cafés communs et valaient 
55 francs la balle de 50 kilog., soit i fr. 10 le kilog. Mais la 
vente en était très restreinte car, certains lots ayant été 
reconnus de mauvais goût, sans doute par suite de la pré- 
sence de fèves puantes, les acheteurs s'étaient détournés de 
cette variété. Cependant, sur cette même place, les Libéria 
de Singapour ont atteint 1 fr. 40. 
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A Bordeaux, toujours à la même époque, le Libéria est 
coté 1 fr. 10 à 1 fr. 16 le kilog. Il est classé au-dessus du 
Santos et dans la catégorie des cafés du Centre- Amérique. 

Au Havre, où il s'est traité plusieurs centaines de tonnes 
vers la fin de 1897, le Libéria n'est classé dans aucune caté- 
gorie connue précédemment; le prix de vente a été de 100 
et 110 francs les 100 kilog., coût et fret au Havre. La vente 
en a même été très active pendant plusieurs mois et la 
demande courante. Mais Singapour ayant brusquement 
cessé d'en offrir, les transactions se sont arrêtées et il n'est 
plus certain maintenant que la consommation y revienne 
quand on offrira de nouveau ce produit. On voit que le com- 
merce vit un peu de préjugés et d'habitudes. Le même fait 
s'est déjà produit pour le Mokad'Abyssinie qui, après avoir 
été très demandé au Havre, est aujourd'hui devenu inven- 
dable sur cette même place parce qu'on est resté un certain 
temps sans en offrir. 

Pour en finir avec le Havre, disons que les contrats de 
vente s'y font sans autre spécification que celle de « qualité 
bonne moyenne de la saison » et que les acheteurs com- 
mencent à se méfier des fèves puantes qui, même en petit 
nombre, suffisent à disqualifier complètement un lot. Nous 
reparlerons plus tard de ces fèves puantes qui sont une des 
causes de la défaveur du Libéria. 

Cependant, nous connaissons quelques transactions, peu 
importantes il est vrai, où les prix ont été supérieurs à ceux 
que nous indiquons plus haut : un petit lot de la Réunion, 
vendu à Marseille en 1897, ressort net à 2 fr. 25 le kilog. ; 
un autre, vendu au Havre, à 2 fr. 

Autres marchés, — A Ceylan, les planteurs ont une 
prévention non fondée contre le café Libéria. « Il est remar- 
quable, dit un correspondant de ce pays (n° 11, de la Revue 
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des Cultures Coloniales)^ que la différence entre les deux 
variétés Liberica et arabica augmente toujours, avec la 
baisse : celle-ci a été considérable depuis 1896. Le Libéria 
qui se vendait alors 63 roupies le quintal anglais (soit 

I fr. 90 le kilog.) et, en 1897, 40 roupies (soit 1 fr. 20), ne 
se vend plus, en 1898, que 34 roupies (soit 1 fr. 02 le kilog.). 

II est certain, ajoute cet auteur, que F augmentation con- 
stante de la production du Libéria accentuera encore cette 
baisse de prix. » 

D'après le dernier rapport de M. J.-A. Robertson, sur le 
commerce de Tlnde, les Straits Settlements (colonie 
anglaise de la presqu'île de Malacca) ont exporté Tannée 
dernière à destination de Tlnde plus de 507 tonnes de Libé- 
ria, estimées plus de 700.000 francs, soit à raison de 1 fr. 38 
le kilog. 

A Hambourg, le Libéria de l'Afrique Occidentale qui se 
vendait encore 1 fr. 35 le kilog. en janvier 1898, ne valait 
plus que fr. 90 à la fin de cette même année. 

Enfin, d'après un article du D** Warburg dans le Tropen- 
flanzer^ la baisse du Libéria est aujourd'hui très sensible : 
tandis que les statistiques de 1897 faisaient ressortir les 
cours du Libéria de Java de 2 fr. à 2 fr. 37 le kilog., cette 
variété ne vaut plus aujourd'hui que fr. 98 à 1 fr. 10. 
Cependant, ajoute ce correspondant, les prix du Libéria 
n'en restent pas moins supérieurs de plus de moite aux prix 
du café Santos et ne sont pas très inférieurs aux prix du café 
d'Arabie. 

Cette dernière constatation est rassurante en ce sens 
qu'elle laisse supposer que la baisse du Libéria est due prin- 
cipalement à la baisse générale des cafés sur tous les mar- 
chés du monde et qu'elle peut par conséquent n'être que 
momentanée. 

Cette baisse des Libéria sur les marchés d'Europe a 
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décidé plusieurs grandes exploitations de Java à embarquer 
leurs produits directement à destination de FAmérique du 
Nord. Le Bulletin de la Société d^ agriculture de Soekabo 
eimi (26 janvier 1898) à qui nous empruntons ce détail 
reste muet sur les résultats pécuniaires de cette tentative. Il 
est probable, d'après ce que nous avons dit plus haut du 
commerce du Libéria aux Etats-Unis, que les planteurs 
n'ont pas dû retirer là de leurs produits un prix plus avanta- 
geux qu'en Europe. 

Quoi qu'il en soit, il faut bien conclure de tout ce qui pré- 
cède que les cours du café Libéria sont, pour le moment, peu 
rémunérateurs : on peut, des chiffres que nous avons don- 
nés, adopter pour moyenne actuelle le prix de 1 fr. 00 le 
kilog. et l'on comprend l'hésitation des planteurs à se livrer 
à cette culture ou à l'étendre s'ils l'ont déjà entreprise. 

La question qui se pose devant nous est donc celle de 
l'avenir du café Libéria : nous allons l'étudier. 



V. BooTiLUT. — Le Caféier de Libéria, 



CHAPITRE IX 



AVENIR DU LIBÉRIA 



La Revue des Cultures coloniales a ouvert une enquête 
auprès des plus compétents de ses lecteurs sur cette impor- 
tante question de l'avenir du Libéria : elle a bien voulu 
mettre obligeamment à notre disposition les documents 
qu'elle a recueillis. Nous ne pouvons mieux faire que de 
placer toutes les pièces du procès sous les yeux de nos 
lecteurs qui en déduiront eux-mêmes les conclusions et se 
feront ainsi une opinion. 

Le questionnaire proposé par la Revue comportait les 
interrogations suivantes : 

Le Libéria est-il connu sur le marché ? 
Dans quelle catégorie est-il classé? 
Quand il se vend pur, combien se vend-il ? 
Quand on le mélange, est-ce pour bonifier sa qualité? 
Quel est le cours de ces mélanges ? 

La vente du Libéria paraît-elle pouvoir prendre une 
extension indéfinie? 

Nous ne reproduirons que les réponses concernant les 
points les plus importants ou qui n'ont pas encore été 
traités. Pour ne plus avoir à parler du mélange, disons de 
suite que, d'un avis unanime, le Libéria ne s'y prête pas 
à cause de sa forme et de sa couleur trop particulières * . 

1. Ces particularités peuvent disparaître si l'on mélange le Libéria 
torréfié ou moulu. D'autre part, on a pu, par le triage des grains de 
grosseur différente, obtenir d'un lot de café de Libéria un prix satis- 
faisant. (Voir dans la Revue des Cultures coloniales : Le triage du 
café Libéria, par Dybowsky, n° 39, 5 octobre 1899. 
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« Le Libéria est difficilement vendable et seulement pour 
l'exportation, dit un anonyme ; il est classé dans les qualités 
basses ; il est sans aucun avenir. Fait à noter : les nouvelles 
plantations de caféiers de la côte occidentale d'Afrique, 
pays d'origine du Libéria, sont faites en arabica. » 

L'administrateur délégué de la Société française de la 
Côte d'Ivoire, dont le siège social est à Marseille, classe 
« le Libéria comme café de très basse qualité dont la con- 
sommation, en présence de l'augmentation de la production 
des cafés en général, deviendra de plus en plus difficile. — 
D'après Fopinion des personnes que nous avons consultées, 
dit-il, on aurait tort de se lancer dans la culture en grand 
de cette qualité qui peut donner lieu à beaucoup de 
mécomptes au point de vue des cours. » 

MM. V^® Léon Dreyfus et G^® de Paris font répondre : 
« Un de mes amis, planteur au Tonkin, délaisse le Libéria, 
malgré ses qualités de prolificité et de précocité, pour 
pousser la culture de l'arabica. Ceci semblerait peu en 
faveur du Libéria. Si réellement cette qualité est basse 
(ce que j'ignore), je n'hésiterais pas à conseiller la culture 
de l'arabica dans les colonies bénéficiant de la détaxe des 
demi-droits. Il faut bien, en eifet, admettre que cette 
faveur ne sera pas continuellement accordée, et, au moment 
où elle viendra à disparaître, les cafés bas dont les cours 
se rapprocheraient de ceux établis pour les sortes du Brésil 
seraient, plus que tous autres, soumis aux énormes fluctua- 
tions des cafés de Rio et de Santos. Au contraire, les' qua- 
lités fines (Moka, Amérique centrale), bien qu'entraînées 
par les mouvements, n'en subissent pas toutes les variations 
et me semblent offrir moins d'aléa aux producteurs. » 

« Le Libéria ne paraît pas appelé à prendre d'extension, » 
dit le Gérant du Consulat général de France à New- York, 
en constatant la baisse des prix. 
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Cette mise à Tindex du café Libéria n'est peut-être pas 
sans appel à en juger par d'autres opinions que nous allons 
citer. D'ailleurs, cette variété n'a pas dit son dernier mot et 
son goût s'améliore soit par une meilleure manipulation, 
soit par l'adaptation de l'arbre aux nouvelles stations où il 
a été introduit. 

MM. Maurel et H. Prom, de Bordeaux, constatent que 
« le Libéria se classe comme qualité parmi les cafés légers, 
ayant peu de corps, mais ayant un parfum agréable. Il 
produit, une fois bien torréfié, une boisson assez colorée et 
de bon goût franc. Mais son aspect terne et bigarré le rend 
impropre au commerce de détail. Il devrait être recherché 
par les brûleurs et les cafetiers. » D'après ces mêmes cor- 
respondants, le café Libéria est admis dans le commerce et 
dans la consommation sans limite de quantité et sa vente 
paraît susceptible de prendre une extension à peu près 
indéfinie. 

M. Camille Paris, planteur en Annam, dans une com- 
munication faite à la Société nationale d'acclimatation de 
France, proteste contre la réputation de médiocrité faite 
au café de Libéria, réputation qu'il ne mérite pas, dit-il, 
et il continue : « C'est en jouant des coudes que ce café 
doit prendre sa place au marché. J'ai récolté à Phong-Lé, 
près de Tourane, du café Libéria dont l'infusion a été 
déclarée supérieure par de nombreux amateurs et spécia- 
listes. » 

Un correspondant anonyme, planteur à la Réunion 
(n^ H de la Revue) s'exprime ainsi : <( Au point de vue 
du goût du café Libéria, on peut discuter : j'ai envoyé de 
ce café à des personnes en France, sans leur en désigner 
la variété et elles l'ont consommé sans s^apercevoir d'une 
différence quelconque avec les autres variétés généralement 
employées. Mais je dois dire qu'en général on trouve ce 
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café un peu fort, dépourvu d'arôme et d'une saveur un peu 
amère. Il est difficile d'établir dans quelle mesure le terroir 
pourra modifier lé goût du Libéria ; je puis dire cependant 
que le café de cette variété que je viens d'eAvoyer en 
France, a été trouvé supérieur au même café d'autres pro- 
venances. Le grain est déjà moins gros qu'au début, mais 
la couleur reste claire. 

Au sujet de cette amélioration du Libéria sous l'influence 
du terroir, question déjà étudiée dans un précédent cha- 
pitre, un planteur de Ceylan ne partage pas l'avis du - 
correspondant que nous venons d'entendre : « La qualité, 
dit-il, ne s'améliore, ni ne se perd avec Tâge. Je parle 
d'expérience, ayant ici des arbres de vingt ans. » 

En revanche, un planteur de la Martinique donne entiè- 
rement raison au premier : « La qualité du Libéria s'amé- 
liore avec l'âge et j'avance que le Libéria, après la troisième 
génération, acquiert le goût du Martinique, ce qui est dû 
au terroir. — En ce qui touche la qualité du Libéria et 
son avenir, ajoute le même correspondant, j'ose formuler 
une appréciation toute personnelle : ayant sur ma pro- 
priété des caféiers de Libéria plantés depuis vingt ans et 
me servant comme semences des graines des générations 
nouvelles, j'estime que le Libéria, produit après la qua- 
trième ou la' cinquième génération, donne un café dont le 
goût se rapproche beaucoup du Martinique pour ne pas dire 
le même., — Il faut au Libéria au moins un an de 
séchage. » 

D'une étude très remarquable de M. F.-D. Cochins, 
agent consulaire de France à Samarang (Java), et se rap- 
portant surtout à la culture du Libéria dans cette île, nous 
extrayons les appréciations suivantes sur les questions qui 
nous occupent : « Depuis quelques années que des impor- 
tations considérables de café Libéria ont été mises en vente 
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sur les marchés d'Europe, le consommateur s'est plaint 
que sa qualité péchait par une certaine âcreté de goût qui 
laissait beaucoup à désirer. Cela a contribué à rendre encore 
plus pronbncée la baisse des prix de ce café et à augmenter 
la différence de niveau de ces prix avec ceux du café Java, 
qui, en qualité de fancy article^ n'a pas eu tant à souffrir 
de la baisse générale. 

« Bientôt cependant on a fini par s'apercevoir que si 
plusieurs plantations produisaient un café qui donnait lieu, 
. à juste titre, aux plaintes du consommateur, d'autres, au 
contraire, par une manipulation soigneuse, obtenaient un 
café Libéria de premier ordre, d'une couleur égale et nette, 
d'un goût savoureux et d'un arôme agréable. Les récoltes 
de ces plantations n'ont pas tardé à atteindre un prix fort 
au-dessus de la moyenne et, depuis quelques mois, il s'est 
produit un accroissement manifeste dans la demande de 
ces cafés. 

« Il s'en est suivi que les planteurs portent de plus en 
plus leur attention sur la préparation de leur récolte, ce qui 
conduira sans doute à une amélioration de la qualité du 
café Libéria en général et à une supériorité des prix de ce 
café, comparés aux prix du Santos, du Rio et d'autres cafés 
de même genre. 

« On doit donc, d'après cela, s'attendre à une nouvelle 
extension des plantations de Libéria, aussitôt que les prix, 
qu'ont fait baisser les grandes récoltes du Brésil, se seront 
rétablis, ce qui aura lieu probablement à une époque qui 
ne doit pas être bien éloignée. 

(( Aux prix auxquels sont actuellement cotés les cafés 
du Brésil, il est impossible (comme tous les renseignements 
reçus de ce pays tendent à le prouver) de les produire sans 
une perte pour le planteur. 

(( Par suite, non seulement l'extension donnée depuis 
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quelque temps aux plantations de café du Brésil prendra 
sans doute fin dans un avenir prochain, mais on peut même 
s'attendre à une réduction importante de ces plantations, 
à moins qu'une amélioration des prix ne soit amenée par 
l'augmentation de la consommation. Cette augmentation 
rentre d'ailleurs dans la limite des choses possibles, voire 
mêiiie probables, sous certaines conditions. 

« Un tableau statistique publié dans un des derniers 
numéros de la Tropische Agriculture^ par Heinrich Semler, 
nous montre qu'en Belgique la consommation moyenne par 
tête est dix fois plus grande qu'en Angleterre et en 
Autriche-Hongrie ; qu'en Amérique et en Allemagne elle 
est trois fois plus grande que dans les pays sus-nommés 
et deux fois plus grande qu'en France. La consommation 
des autres pays d'Europe, dont aucune mention n'est faite 
dans ce tableau, est tout à fait minime. En Russie, elle est 
pour ainsi dire nulle. En Chine et au Japon, l'usage du 
café est complètement inconnu. 

« Serait-il donc impossible aux planteurs de café, réunis 
en syndicats, de s'ouvrir dans ces immenses régions, par 
une propagande intelligente et active, un nouvel et impor- 
tant débouché pour leurs produits, comme l'ont fait les 
planteurs de thé, qui ont vu, en un laps de quinze ans, leur 
production augmenter de 86 millions de kilogrammes, sans 
que les prix aient pour cela baissé? 

« A part la fertilité du sol plus grande au Brésil, Java est 
en outre placée dans des conditions beaucoup plus favo- 
rables que le Brésil pour la production du café, car non 
seulement les prix de nos cafés, en raison de leur qualité, 
sont plus avantageux, mais encore la main-d'œuvre y est 
généralement plus abondante et surtout d'un prix bien 
moins élevé, les besoins du cultivateur indigène y étant 
plus bornés. 
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« Malgré la baisse actuelle du niveau des prix, les plan- 
tations javanaises qui obtiennent une récolte suffisamment 
abondante pourraient donc tirer encore de leur travail un 
honnête bénéfice ; mais malheureusement, par suite de 
différentes circonstances, cette baisse des prix sur les mar- 
chés d'Europe a coïncidé, à Java, avec une récolte minime 
pour la plupart des plantations. 

« Celles-ci subissent donc en ce moment une crise fort 
grave, plus lourde encore pour celles qui ont le plus 
souffert de la maladie terrible de la feuille ou qui, en temps 
prospère, n'ont pas eu la précaution de faire des réserves 
pour les périodes de fortune adverse. » 

Et M. Cochins termine ainsi : « Les dernières nouvelles 
d'Europe* annoncent une tendance à la hausse des cafés 
des Indes néerlandaises, principalement pour le Libéria, et 
cette hausse ne peut que s'accroître pour peu que l'on 
tienne compte non seulement de la quantité et de la con- 
sommation, mais aussi de la qualité, sous le rapport de 
laquelle les planteurs de Java n'ont pas encore à craindre 
la concurrence. 

« Il se peut que la baisse actuelle soit semblable à celle 
qui, en 1884, a sévi sur les cafés de Java, dont le prix, 
descendu de 60 à 28 florins par picul (de 2 fr. 19 à 1 fr. 02 
le kilog.) était remonté cinq mois après, en juillet 1885, 
à 64 florins (soit 2 fr. 33 le kilog.). 

« Les planteurs de café peuvent donc espérer un avenir 
prochainement plus satisfaisant, et la culture du Libéria 
promet encore de beaux bénéfices. 

« Cette culture serait cetainement une source abondante 
de prospérité pour les vastes colonies françaises, celles de 
rindo-Chine et de Madagascar en particulier, où la main- 

1. Le rapport est de la fin de Tannée 1898. 



AVENIR DU LIBÉRIA 41 

d' œuvre est à bon marché. Il faudrait seulement que les 
capitalistes français daignassent se préoccuper un peu plus 
de la colonisation et ne dédaignassent point de s'allier finan- 
cièrement aux entreprises coloniales. » 

On voit que M. Cochins admirablement placé pour con- 
naître de la question puisqu'il est au cœur même de la pro- 
duction du Libéria, dans un pays où cette culture est une 
des sources de la prospérité publique, est loin de désespérer 
du succès de cette entreprise. 

On comprendra l'importance de l'avenir du Libéria pour 
les Indes néerlandaises si on se rappelle que Java, qui n'est 
encore qu'au début de cette nouvelle exploitation, a déjà 
expédié, en 1897, 2.500 tonnes de ce café, de sorte qu'on 
peut, dès à présent, prédire sans crainte de se tromper, que, 
d'ici à quelques années, Java prendra sur le marché, en ce 
qui concerne le Libéria, la place prépondérante qu'elle 
occupe déjà dans l'industrie sucrière. 

Le D^ Trimen, le savant directeur du Jardin Botanique de 
Péradéniya à Geylan, ne partage pas non plus le pessi- 
misme des premiers correspondants que nous avons cités. 
Nous savons qu'il appuya de toutes ses forces le développe- 
ment de la culture du caféier de Libéria dans cette île. 

D'ailleurs nous l'avons vu nous-méme à l'œuvre dans un 
voyage que nous fîmes dans ce pays, et nous l'avons assez 
connu personnellement pour nous rendre compte de l'auto- 
rité d'un pareil encouragement. 

Dans son rapport de 1887, il écrit : « Malgré tous les 
désavantages, je pense toujours que le café, du moins 
comme culture indigène, est à recommandera Le Libéria 

1. On sait que les planteurs de Ceylan, à la suite des ravages de 
l'hémileïa vastatrix, avaient à peu près totalement abandonné la culture 
du caféier pour se vouer à celle du thé qui est devenue presque l'unique 
production de la grande île anglaise. 
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est la meilleure variété à cultiver dans les petites planta- 
tions : vendu sur place, au prix du jour, il donne de beaux 
bénéfices aux planteurs. Le Jardin de Henaratgoda possède 
toujours une grande provision de plants et semences de 
cette espèce. 

En 1888, il répète : « J'estime que de petites plantations 
de café de Libéria donnent de beaux bénéfices et je suis 
étonné que cette variété ne soit pas plus cultivée. » 

En 1892, il écrit encore : « Depuis ma visite à Java, je 
suis plus que jamais convaincu qu'à Ceylan on a délaissé 
trop tôt la culture du Libéria et que cette culture serait 
rémunératrice. » 

Enfin en 1893 : « Je suis certain que la culture de ce 
produit devrait prendre un grand développement dans les 
terres basses où elle paraîtra probablement plus rémunéra- 
trice que celle du thé. » 

M. F.-W. Morren, Téminent spécialiste qu'il faut 
toujours invoquer en pareille matière, étudie à fond, 
dans sa brochure de 1894, cette importante question de 
l'avenir du Libéria, de son commerce, et de la cause de 
son avilissement : 

i< A l'origine, dit-il, le Libéria de Java ne reçut pas un 
bon accueil et sa consommation est encore loin d'être géné- 
rale ; ceci est surtout imputable à son mauvais goût. 

« La Hollande, la France, la Belgique et l'Angleterre 
vl^yv achetaient pas au début ; seuls les Etats du Nord de l'Eu- 
rope et les Etats-Unis, où Ton boit habituellement le café 
mélangé avec des spiritueux (ce qui en masque l'odeur 
propre), en achetaient assez régulièrement. En Allemagne, 
en Autriche et en Suisse la consommation en était égale- 
ment très minime. 

« En outre du mauvais goût, le prix élevé de ce café a 
probablement influencé la consommation. Les prix restent à 
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peu près égaux à ceux du Java ordinaire*. En outre, il est 
prouvé que la consommation est assez forte pour empêcher 
la baisse. 

« Les efforts des producteurs doivent tendre principale- 
ment à améliorer le goût du Libéria. S'ils réussissent, un 
bel avenir lui est réservé. 

« Il faut aussi ne pas exiger pour le Libéria des cours 
égaux à ceux du Java, ce qui a lieu par le fait d'un malen- 
tendu; il est même arrivé que le Libéria a été offert et 
vendu à des prix supérieurs. Le commerce du Libéria ne 
pouvait pas ne pas se ressentir de cette situation anormale. 
Il serait au contraire rationnel que le Libéria de mauvais 
goût fût coté 5 à 10 ^ I o meilleur marché que le bon Java 
ordinaire. Le débouché se serait constitué dans des condi- 
tions toutes différentes et aurait été autrement vaste si le 
Libéria s'était présenté dans la catégorie des cafés grossiers 
et bon marché : les détaillants auraient eu intérêt, en ce 
cas, à pouvoir en fournir à ceux des consommateurs qui 
regardent à la dépense. A l'avenir, les planteurs devront se 
baser sur ces prix, mais en même temps ils ne devront pas 
craindre la surabondance de cette espèce sur le marché. » 

Dans un supplément à sa brochure, publié en 1898, c'est- 
à-dire après la baisse des prix, M. Morren constate que la 
situation du marché du café Libéria a continué à empirer et 
que ce café, même sans mauvais arrière goût, n'obtient plus 
les prix accordés au bon Java ordinaire ; quant aux qualités 
inférieures, elles sont devenues à peu près invendables. 

M. Morren donne de ce fait trois raisons explicatives qui 
agissent concurremment : 

1^ Caractère limité du débouché, qui ne se faisait pas 



1. Il ne faut pas oublier que ceci était écrit en 1894, avant la baisse 
générale des cafés, baisse qui a plus affecté le Libéria que le Java. 
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beaucoup sentir tant que les arrivages étaient peu considé- 
rables et que de petits lots étaient achetés par des intermé- 
diaires à titre d'essai. Aujourd'hui, il n'y a plus de place 
disponible sur le marché pour le Libéria. 

2° De temps à autre, il arrive encore sur le marché 
des lots de Libéria ayant vraiment un mauvais goût, même 
lorsqu'ils sont de provenance habituellement bonne et sans 
qu'on puisse expliquer cette différence de qualité ; ce peu 
de sécurité a fini par déprécier même les bonnes marques. 

3** Les prix de vente de toutes les espèces de café en 
général sont à la baisse, ce qui fait que le Brésil à goût 
parfait se trouve mis à la portée des petites bourses ; l'ex- 
trême abondance de cette espèce universellement connue et 
classée, enlève, pour le commerce, tout intérêt à la concur- 
rence que l'on voudrait tenter avec une espèce encore peu 
connue ou, plutôt désavantageusement connue. 

On voit que les résultats de cette enquête sont contradic- 
toires : c'est pourquoi nous avons tenu à les mettre impar- 
tialement sous les yeux de nos lecteurs. 

A notre avis, la défaveur du Libéria peut fort bien ne 
pas durer ; d'abord parce que, avec une manipulation soignée, 
les lots de mauvais goût deviendront de plus en plus rares 
et ne contribueront plus à déprécier toute la variété com- 
merciale, ensuite parce que, sous l'influence du terroir et 
de la sélection, le goût particulier de ce café ainsi que la 
forme et la couleur de sa fève se modifieront peu à peu et 
pourront donner naissance, dans certains cas, à une nouvelle 
marque ou dénomination commerciale favorablement 
accueillie par le public. L'hybridation, que nous étudierons 
spécialement plus loin, hâtera peut-être la solution du pro- 
blème. 

Mais en tout état de cause, nous sommes loin de croire 
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qu'il n'y a plus de place pour le Libéria sur le marché du 
café. La consommation de ce produit ne peut que s'ac- 
croître. 

En somme, nous pensons que le procès n'est pas encore 
jugé et que l'hésitation des acheteurs peut provenir d'un 
faux départ. Il ne faut pas oublier que le commerce vit de 
préjugés, d'habitudes et de formules toutes faites. Quelques 
lots avariés ou défectueux, sans doute par suite de la pré- 
sence de fèves puantes^ ont pu déprécier toute la catégorie. 
Mais souvent, dans le commerce, un changement d'appel- 
lation ou d'étiquette suffit pour remettre en faveur un pro- 
duit condamné. Cette remarque nous remet en mémoire le 
projet de certain planteur ingénieux de la Réunion, qui, 
ayant entrepris en grand la culture du Libéria, se proposait 
d'offrir ses produits sur le marché français, non plus sous le 
nom discrédité de Libéria^ mais sous le nom nouveau de 
gros Bourbon. Il est vrai, comme nous l'avons dit, que le 
Libéria de Bourbon paraît déjà assez différent du Libéria 
d'origine par sa forme, sa couleur et son goût pour pouvoir 
constituer une variété commerciale nouvelle. Nous prédi- 
sons à ce planteur un succès qu'il n'aurait pas obtenu en 
offrant sa marchandise sous son véritable nom. 

Nous avons, maintes fois, goûté et fait goûter à des amis 
l'infusion de ce Libéria de la Réunion, dont la fève a besoin 
au préalable d'être assez fortement torréfiée, et si nous ne 
l'avons pas trouvée égale en saveur à la délicieuse et odo- 
rante liqueur du vrai Bourbon, nous l'avons trouvée, en 
tous cas, de beaucoup supérieure aux infusions des cafés 
ordinaires du genre Brésil. Pour aller jusqu'au bout de 
notre pensée, nous affirmons que les clients habituels des 
débitants et limonadiers de France trouveraient cette bois- 
son excellente comparée aux horribles décoctions plus ou 
moins frauduleuses qu'on leur sert ordinairement sous le 
nom de café. 
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HABITATS 



L'aire naturelle d'habitation du caféier de Libéria, c'est- 
à-dire la zone où cette plante se rencontre à l'état sauvage, 
est située sur la côte occidentale d'Afrique entre le 4°^® et le 
7me (Jegré de latitude Nord, du niveau de la mer à l'altitude 
de 200 mètres environ. On voit que cette zone est très limi- 
tée puisque, sur aucun autre point de la terre, le caféier de 
Libéria n'existe à l'état spontané. 

Dans cette même contrée , les plantations artificielles de 
caféier de Libéria ont fait remonter son aire d'habitation 
jusqu'à l'altitude de 700 mètres. 

En étudiant les conditions de sol et de climat de cette 
zone restreinte où le caféier de Libéria est nettement indi- 
gène, nous recueillerons les indications les plus essentielles 
sur son aire de propagation possible. Mais ces indications ne 
seront nullement restrictives, car le caféier de Libéria est 
de nature à s'adapter à des sols et à des climats assez diffé- 
renciés de son sol et de son climat d'origine. 

Le climat de la zone considérée est caractérisé par une 
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4 a 



t{, température élevée et assez constante, puisqu'elle varie de 

24^ cenligr. durant les nuits les plus fraîches, à 31^centigr. 
à l'ombre, par les plus grandes chaleurs du jour. Cependant 

^ . elle a atteint exceptionnellement 38^ centigr. de même qu'on 

a constaté parfois, en janvier, au lever du soleil, par le vent 

I d'harmattan, l'extrême minimum de 17^ centigr. 

?; Les mois les plus secs et les plus froids sont : janvier et 

't* février; à cette époque il ne pleut que rarement et la vie 

végétale est, pour ainsi dire , suspendue ; certaines plantes 
se dépouillent même complètement de leurs feuilles comme 
si elles étaient soumises au sommeil d'hiver des régions tem- 
pérées. En mars et avril, le temps change : les pluies sont 
quotidiennes, très abondantes et souvent accompagnées 
d'orages. En mai et durant la première quinzaine de juin, 
il pleut encore continuellement; puis, viennent quelques 
rares beaux jours ensoleillés, bientôt suivis, en août et sep- 
tembre, de nouvelles pluies d'orage qui durent jusqu'en 
décembre. 

Nous n'avons que très peu de données sur la nature du 
sol dans la zone de croissance spontanée du Libéria ; nous 
savons seulement qu'il est formé en grande partie d'une 
argile très riche en fer et assez compacte, et qu'il est souvent 
marécageux dans les terres basses des côtes. 

Des essais très nombreux d'acclimatation de ce caféier 
tentés jusqu'à ce jour et dont nous avons parlé dans la pre- 
mière partie de cet ouvrage , nous pouvons déduire que la 
culture de cette espèce peut être pratiquée sur presque toute 
l'étendue de la zone intertropicale, partout où l'air est assez 
humide, où la hauteur pluviométrique annuelle dépasse 
1™50 avec plus de 100 jours de pluie par an, et où le ther- 
momètre ne descend pas au-dessous de 15^ centigr. avec 
une moyenne de 25 à 30^. 

L'altitude qui paraît lui convenir le mieux est celle de 
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300 mètres mais il peut croître, nous Favons vu, jusqu'à 
1.000 et même 1.100 mètres au-dessus du niveau de la mer. 
Le caféier de Libéria paraît également s'accommoder des 
sols les plus divers, pourvu qu'ils soient profonds et point 
trop compactes. Cependant presque tous les sols sur lesquels 
le caféier de Libéria paraît prospérer sont de nature plutôt 
siliceuse que calcaire. Il y a peut-être là une indication 
utile . Presque tous les auteurs recommandent les sols argi- 
leux entrecoupés de pierres. 

Bien entendu, plus le sol sera riche en éléments utiles 
(azote, acide phosphorique, potasse), et surtout eai humus, 
plus la végétation du Libéria sera puissante. C'est pourquoi 
les terrains récemment défrichés donneront généralement 
de meilleurs résultats que les terrains découverts, brûlés 
par le soleil, lavés par les pluies et appauvris par d'an- 
ciennes cultures. 

Les terrains marécageux ou sujets à être inondés doivent 
être proscrits. Il nous semble cependant nous rappeler qu'en 
Nouvelle-Calédonie on a tiré parti, pour les plantations de 
caféiers, de terrains sujets à des inondations périodiques. 



V. fioDtij;.LT. — Le Caféier ae Ltbéria. 
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CHAPITRE II 



PÉPINIÈRES 



On pourrait, à la rigueur, pour faire une plantation de 
caféiers de Libéria, mettre directement les semences en 
terre, à raison d'un grain ou d'une baie par potet, et en espa- 
çant les potets aux intervalles adoptés pour la future planta- 
tion. Ce moyen n'est pas à recommander : les jeunes Libé- 
ria naissants ont besoin de soins, d'arrosages et d'ombrage 
qu'on ne peut, sans grands frais, leur donner s'ils ne sont 
pas réunis dans une pépinière. 

Nous ne parlons également que pour mémoire du procédé 
qui consiste à créer des plantations nouvelles à l'aide de 
jeunes plants naturels trouvés au pied des vieux caféiers. 
C'est le procédé adopté primitivement dans la République 
de Libéria; il n'est possible que là où il existe des caféiers 
sauvages ; encore les bons planteurs de ce pays l'abandonnent- 
ils de jour en jour, car il ne leur permet aucune sélection 
raisonnée des plants. 

Il y a donc lieu d'établir une pépinière que nous divise- 
rons en planches de 4 mètres de longueur sur l mètre de 
largeur ; l'intervalle entre les planches devant être suffisant 
pour la circulation du pépiniériste (au moins 0"50). Le ter- 
rain choisi devra être bon, profond, plat et à proximité de 
l'eau. On commence par épierrer, travailler et retourner le 
sol sur une profondeur de 30 centimètres. Il est bon d'y 
incorporer du fumier d'étable complètement décomposé. 
Quelques personnes s'imaginent que le sol d'une pépinière 
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doit être plutôt médiocre et qu'en aucun cas on ne doit y 
mettre du fumier, parce que, disent-ils, le jeune plant, lors 
de la mise en place, souffrirait trop de la diminution de 
nourriture. Nous considérons cette croyance comme un pré- 
jugé : le jeune plant doit être le plus vigoureux possible afin 
de supporter mieux la crise de la transplantation et il sera 
toujours temps pour lui de souffrir d'une nutrition insuffi- 
sante s'il est condamné à vivre plus tard dans un sol pauvre. 

L'époque à laquelle les semis des pépinières doivent être 
effectués varie selon le pays considéré. En principe elle doit 
coïncider, autant que possible, avec le commencement de 
la saison chaude et humide, époque où la végétation prend 
ordinairement sa phis grande activité. Lorsque les caféiers 
Libéria portent des fruits mûrs toute l'année, le planteur 
pourra choisir l'époque des semis, mais il n'en est pas 
toujours ainsi, nous l'avons vu. A la Réunion, nous 
profitions de la récolte de décembre à février pour ensemen- 
cer nos pépinières, quitte à faire quelques nouveaux semis 
à la seconde récolte de mai à juin, si quelques planches 
n'avaient pas levé. Cependant, sur certains points de cette 
île, au sud par exemple, nous avions, dès le mois d'octobre, 
une récolte qui nous permettait de faire nos semis. A Java 
on fait également les semis de Libéria en décembre et jan- 
vier, c'est du moins la règle habituelle. 

Il faut toujours choisir les semences avec le plus grand 
soin. De cette sélection dépend, en grande partie, l'avenir 
de la plantation et aussi l'amélioration de l'espèce. Les 
graines doivent être prises sur les arbres les plus vigoureux, 
les plus productifs, et dont les fruits auront été reconnus 
les meilleurs. L'importance de la sélection de la semence 
n'a pas échappé aux planteurs de Java, et la Société d'Agri- 
culture de Kediri a même nommé un comité permanent 
pour l'amélioration des semences de café. Dans son rapport 
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du 13 novembre 1897, ce comité propose de créer, loin de 
toute caférie, une plantation de Libéria porte-graines, tous 
greffés, les greffons étant empruntés à des individus de 
valeur supérieure, à croissance rapide, et prolifiques. L'iso- 
lement de cette plantation aurait pour but d'éviter la fécon- 
dation des fleurs de ces arbres par du pollen provenant de 
sujets médiocres. 

Nous ne connaissons pas la durée de conservation de la 
semence de café, mais il est probable qu'elle doit être assez 
longue, étant donnée la nature cornée de l'albumen de la 
fève. Cependant, quand on le peut, il est préférable . de 
n'employer que des semences fraîches. Les fruits dont les 
graines doivent être conservées longtemps, sont séchés à 
l'ombre, dans un endroit aéré. Il faut les disposer en 
couche mince pour éviter toute fermentation. Il vaut mieux 
leur laisser la pulpe entière que la parche seule. Quand le 
jour viendra d'employer ces semences sèches, il sera bon 
de les faire germer avant de les mettre en pépinière. 
On peut, à cet effet, disposer une couche de cerises 
sèches entre deux nattes épaisses en bourre de coco, qu'on 
a soin d'humecter et d'entretenir en constant état d'humi- 
dité légère. La germination se fait rapidement. Un autre 
système consiste à placer les graines dépouillées de leur 
pulpe dans des boîtes, au milieu de fibres de coco bien 
divisées, par couches alternées. Un cylindre de bois est 
placé verticalement au milieu de chaque boîte, de sorte qu'en 
le retirant, on peut, avec la main, vérifier le degré de ger- 
mination des couches inférieures. La bourre doit être sim- 
plement humide et non mouillée. 

On sème indifféremment la baie entière avec ses deux 
fèves et sa pulpe, ou les fèves dépulpées. Il nous a semblé 
que la baie entière avec sa pulpe germait plus rapidement 
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que le grain isolé et nous expliquons ce phénomène par ce 
fait, que la décomposition de la pulpe sucrée doit être 
accompagnée de fermentation et, par suite, d'une élévation 
de température qui favorise la germination. 

Les grains ou baies sont enfouis à l'aide du doigt à la 
profondeur de deux centimètres et demi, et disposés par 
lignes distantes de dix centimètres, avec, dans chaque ligne 
un intervalle de trois centimètres d'un grain à l'autre ou de 
cinq centimètres pour les baies entières. On voit que chaque 
mètre carré renferme environ 300 semences dans le premier 
cas, 400 dans le second, et que chaque planche de la pépi- 
nière en contient respectivement 1.200 et 1.600. 

Il faut toujours semer un nombre de graines deux fois 
supérieur au nombre des plants prévus, afin de parer à toute 
éventualité et d'assurer le remplacement des manquants. Il 
est alors facile de calculer les dimensions à donner à une 
pépinière pour une plantation déterminée* 

Rappelons encore qu'un kilogramme de cerises fraîche- 
ment cueillies représente, à la Réunion du moins, 180 baies 
soit 360 graines. On peut donc supposer que ce kilogramme 
fournira environ 200 plants définitifs. 

Une fois les semences en terre, une bonne précaution, 
du moins dans les pays où l'insolation est ardente et où 
on peut craindre la dessication du sol, consiste à recouvrir les 
planches d'une couche de chiendent desséché, ou de paille. 

A dater du semis, les arrosages sont nécessaires. Ils 
doivent être faits deux fois par jour, le matin de bonne 
heure etl^ soir après le coucher du soleil. Cette règle est 
de rigueur à partir du moment où le jeune plant sort de 
terre, car, lorsque les feuilles sont mouillées, l'action directe 
du soleil est fort dangereuse : sous l'influence d'une évapo- 
ration trop rapide, la feuille noircit et se dessèche ; elle est 
comme grillée. 
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La germination du caféier de Libéria est très lente à se 
produire : on ne voit guère apparaître qu'au bout de deux 
à trois mois, suivant la température, latigelle portant encore 
les deux cotylédons fermés, mais turgescents. Cette tigelle, 
d'abord repliée et rampante, se redresse bientôt en soulevant 
avec elle les deux cotylédons, et ces derniers, de leur côté, 
ne tardent pas à s'ouvrir pour former les deux feuilles 
cotylédonaires, qui seront les premières du jeune plant. 

Dès que la planche commence à lever, on enlève la cou- 
verture de paille ou de chiendent qui la recouvre, afin de ne 
pas gêner les plantules dans leur première croissance, et on 
la remplace par un abri plus élevé, qui protège les jeunes 
plants contre le soleil tout en laissant circuler Tair. Il ne 
faut pas oublier que le caféier de Libéria est très sensible à 
l'action directe du soleil pendant ses deux ou trois pre- 
mières années. On peut, pour cet abri, ficher en terre des 
fanes de fougères, de distance en distance entre les plants, 
mais un toit de feuillage, supporté par un léger bâti de 
bambou à m. 60 du sol, est encore ce qui convient le 
mieux. 

Il est bon également de clore la pépinière pour empêcher 
les animaux d'y pénétrer. 

Enfin la pépinière doit être entretenue constamment en 
parfait état de propreté . 

Le plant restera en pépinière au moins une année, et on 

pourra commencer à mettre les plants en place au cours de 

la saison chaude et pluvieuse, qui suivra celle où les semis 

ont été effectués. 

I 

Cependant, après avoir pratiqué longtemps cette manière 
de procéder, nous avons été amené à laisser les plants en 
pépinière une année de plus, car ces plants d'un an, hauts 
seulement de 15 à 20 centimètres et munis de 5 à 6 paires de 
feuilles, étaient encore trop délicats, pour supporter l'inso- 
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lation directe. De plus, trop petits, ils étaient vite envahis 
et étouffés par les mauvaises herbes si les ressources de la 
main-d'œuvre ne permettaient pas d'entretenir très assi- 
dûment le terrain en état de propreté. 

Nous avions ainsi un déchet d'environ 20 ^/o, à moins de 
soins particuliers que nous ne pouvions pas toujours donner 
à nos jeunes plantations souvent très étendues ; nous étions 
en outre obligé d'abriter chaque plant par une fane de fou- 
gère, fichée dans le sol, ou sous une feuille de vaquois, 
recourbée en arche de pont et maintenue par deux pierres, 
ce qui ne laissait pas d'être assez dispendieux. 

Eii somme, nous conseillons fermement d'attendre la fin 
de la deuxième année pour procéder à la plantation défini- 
tive, à moins que l'on ne trouve des conditions de végétation 
assez favorables, pour que le plant en pépinière atteigne, 
en un an, la taille de 30 à 40 centimètres, avec déjà deux ou 
quatre branches secondaires. 

Dans les conditions moyennes, les plants de deux ans 
ont de 50 à 60 centimètres de hauteur. 

Lorsque le plant reste en pépinière plus d'une année, le 
repiquage devient nécessaire car, avec l'espacement donné 
au semis, les plants, trop rapprochés, ne tardent pas à se 
gêner les uns les autres. Le repiquage peut être fait à un 
moment quelconque, mais, de préférence, à une époque 
où la végétation est en pleine activité et où la reprise des 
racines sera le plus assurée. A cet effet, de nouvelles 
planches sont préparées en nombre suffisant pour la quantité 
de sujets à repiquer. Il suffit alors d'éclaircir les plants des 
planches primitives, en enlevant une ligne de plants sur 
deux, et, dans la ligne restante, deux plants sur trois. Cet 
arrachage^doit se faire avec la plus grande précaution pour 
ne pas endommager les racines. Il est bon de mouiller 
.abondamment la terre et de l'ouvrir à la houe à une profon- 
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(leur égale à la longueur du pivot. La terre est alors écartée 
des racines avec les doigts, et le plant n'est enlevé que 
lorsqu'il est complètement dégagé. Lesjeunes caféiers restant 
dans ces planches après l'opération, se trouvent distants 
les uns des autres de 20 centimètres dans un sens et de 10 
centimètres dans l'autre. 

Quant aux plants arrachés, ils sont repiqués dans les 
planches nouvelles à cette même distance de 20 X 10 cen- 
timètres. 

L'opération du repiquage fournit l'occasion d'éliminer, 
dès le début, les plants à pivot recourbé ; on sait que ces 
plants sont condamnés à végéter misérablement et ne 
peuvent produire que de mauvais arbres. C'est là un fait 
confirmé par de nombreuses expériences. On comprend par 
cela même Timportance qu'il y a, lors de cette opération 
du repiquage, comme aussi bien lors des opérations ulté- 
rieures de la mise en tente ou de la plantation directe, de 
s'assurer, en introduisant la racine dans la terre, que Tex- 
trémité de son pivot n'est pas repliée sur elle-même. On 
évite plus facilement ce grave inconvénient en ayant soin 
au préalable de raccourcir légèrement ce pivot. 

Les nouvelles planches sont dès lors traitées comme les 
anciennes, abritées du soleil et arrosées souvent. Les arro- 
sages peuvent du reste devenir moins fréquents qu'au 
début : il suffit, à la fin, de donner de l'eau deux ou trois fois 
par semaine. Mais bien entendu, immédiatement après le 
repiquage et jusqu'à la reprise complète des jeunes plants, 
il est nécessaire de les arroser deux fois par jour. 

De même, l'abri, assez épais au début, doit être peu à 
peu éclairci pour habituer le caféier à l'insolation. 

En procédant ainsi, nous avons toujours obtenu une 
réussite complète. 



\ 
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Nous ne conseillons pas d'effectuer la plantation définitive 
en portant directement en place le jeune plant avec ses 
racines nues. La reprise est trop incertaine dans ces condi- 
tions, à moins que Ton ne puisse compter avec certitude 
sur une période ininterrompue de pluies pendant un bon 
mois. A la Réunion, nous avons toujours adopté le système 
de la tente dont nous avons obtenu des résultats excellents 
et que nous allons décrire. 

Les tentes sont de petits paniers ou sacs parallèlipipédiques 
de 20 centimètres de longueur, sur 10 de section carrée, 
ouverts à un bout. Les travailleurs les fabriquent à Faide de 
feuilles sèches de vaquois [Pandanus utilis) tressées très 
ingénieusement et à très bon marché (0 fr. 70 le cent envi- 
ron). Toute autre feuille longue et résistante peut remplir le 
même office, pourvu qu'elle se décompose assez facilement 
une fois mise en terre. Les feuilles d'agave ne peuvent être 
employées pour cette raison, leur nature fibreuse les pro- 
tégeant contre une pourriture rapide. 

Un mois au moins avant le moment de la plantation défi- 
nitive, le jeune plant est enlevé délicatement de la pépinière 
et introduit, jusqu'au collet de la racine, dans la tente, qu'on 
remplit de terre fine bien tassée. Il est bon de rafraîchir 
préalablement le pivot et les plus longues racines latérales 
en les sectionnant aux ciseaux. 

On voit que le système de la tente revient à celui de la 
plantation en motte^ avec cette différence, que, dans ce cas, 
la motte de terre qui entoure la racine ne risque pas de 
s'effriter lors du transport. L'enveloppe de vaquois n'a pas 
d'autre but, car, une fois la tente mise en place, les feuilles 
dont elle est formée, se décomposent peu à peu au contact 
de la terre, et les racines du plant prennent leur dévelop- 
pement naturel. 

En attendant le moment de la plantation définitive, les 
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tentes sont réunies sous des abris semblables aux premiers 
et soumises à des arrosages réguliers. La plantation ne doit 
pas être entreprise avant qu'on soit bien assuré de la 
reprise complète des racines dans la terre de la tente, ce qui 
demande au moins un mois. 



CHAPITRE III 



PLANTATION 



Nous ne dirons rien de la préparation du terrain, qui se 
fait, comme pour toute autre plantation, par défrichement 
si le sol est neuf, ou par nettoiement s'il provient d'anciennes 
cultures. Il serait bon, évidemment, de pouvoir retourner 
profondément le terrain, à la charrue de préférence. Mais 
la chose est rarement possible, par raison d'économie prin- 
cipalement. 

C'est à ce moment qu'on établit les chemins d'accès, les 
fossés d'écoulement lorsque la pente du sol dépasse 20 ^/o, 
afin de rompre la vitesse de ruissellement des eaux pluviales. 

Une excellente opération dans ces terrains inclinés 
consiste à couper la pente par des murs de soutènement 
assez rapprochés, de manière à la transformer en une 
série de terrasses successives. L'entraînement de la terre 
nue sous l'action des eaux suffit pour niveler assez rapide- 
ment chacune de ces terrasses ; à partir de ce moment la sta- 
bilité absolue du sol est assurée. La dépense nécessitée par 
la construction des murs en pierres sèches est élevée, mais 
elle est largement compensée par la plus-value que ce travail 
donne à la production. 

Lorsque, par suite de la nature du terrain, il est impos- 
sible de trouver sur place les pierres nécessaires à l'édifica- 
tion de ces murs, on peut se contenter de pratiquer horizon- 
talement dans le sol, tous les 5 mètres environ, des saignées 
de 0™50 de largeur sur 0™50 de profondeur, la terre 
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extraite étant déposée en forme de barrage à l'aval de la 
saignée. Les saignées se remplissent peu à peu, jusqu'au 
niveau supérieur du barrage, de terre fine et de matières 
végétales entraînées par les eaux. On jette aussi dans ces 
trous les herbes provenant des sarclages. — En somme, ces 
barrages successifs font l'office des murs de soutènement et 
transforment peu à peu la pente continue du sol en une 
série de gradins étages, formés de terre d'apport, oii le 
plant trouve une nourriture abondante. 

A notre avis, les cultures riches sur les terres en pente, 
devraient toujours être établies dans ces conditions. La cul- 
ture du caféier est du nombre. 

Le terrain doit être prêt plusieurs mois à l'avance afin de 
laisser le temps de procéder au fossage des trous. 

L'écartement à donner aux plants est un sujet inépuisable 
de discussion. Pour notre part, à la Réunion, en sol 
médiocre, nous avions adopté la distance de 2°*50x2 °*50, 
ce qui représente la densité de 1.600 plants à l'hectare, et 
nous noug en sommes toujours bien trouvé. 

Il peut se faire qu'en terrain plus riche cette distance 
soit trop faible, que les caféiers adultes arrivent à se gêner 
les uns les autres et à s'allonger outre mesure aux dépens de 
la cime et de la production. Mais il nous semble qu'il sera 
toujours temps, dans ce cas, d'éclaircir une plantation trop 
serrée, en supprimant les plants en surnombre, et l'on 
obtiendra en attendant une^ récolte plus abondante. 

Quoi qu'il en soit, à Java, où les premières plantations de 
Libéria furent faites à la distance de 2x2 mètres, on ne 
tarda pas à s'apercevoir que les plants prenaient un déve- 
loppement tel qu'ils se gênaient bientôt les uns les autres, 
et on porta successivement l'intervalle à 2°^ 50, 3°^, i^ et 
même 4"^ 35. En général, l'espacement adopté aujourd'hui 
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dans cette île est de 4x4 mètres, ce qui nous paraît exa- 
géré. Il est vrai qu'à Java on plante souvent des caféiers 
ordinaires (arabica) dans l'intervalle des Libéria, ce qui per- 
met de couvrir le sol et d'obtenir une récolte supplémen- 
taire : les frais d'entretien du sol dans la période de début 
se trouvent ainsi compensés en partie. Mais, dans beaucoup 
de cas, ce procédé n'est appliqué qu'en raison de l'incerti- 
tude du résultat, lorsque le planteur ignore à l'avance, 
laquelle des deux espèces de caféiers doit prospérer le mieux 
sur son terrain : à la troisième ou quatrième année, lorsque 
l'une des deux espèces concurrentes l'emporte nettement 
sur sa rivale, on sacrifie cette dernière et on complète la 
plantation de la variété choisie en appliquant l'écartement 
définitif adopté. D'ailleurs, si c'est le Libéria qui l'emporte 
sur le Java, il se chargera d'étouffer lui-même ce dernier au 
bout de quelques années, au cours desquelles le propriétaire 
aura cependant pu réaliser quelques jolies récoltes sur les 
arbres sacrifiés. 

Cette manière de combiner les deux espèces est en faveur 
surtout dans les régions où l'expérience a montré que les 
Java sont précoces mais ne durent pas. 

Lorsque, pour une raison ou pour une autre, le Libéria 
est la seule espèce qu'on veuille introduire, le plus simple 
est encore d'adopter notre système, l'écartement de 2™50x 
2°™50, quitte à éclaircir peu à peu la plantation dans les 
terres fertiles, lorsqu'on verra que les arbres se gênent. On 
pourra enlever ainsi vers la cinquième année un plant sur 
deux dans chaque ligne. 

Vers dix ou douze ans, on peut encore revenir, si c'est 
nécessaire et supprimer alors une ligne de plants sur deux ; 
l'écartement des plants est alors de 5x3 mètres et la den- 
sité de 400 sujets à l'hectare. 
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Beaucoup de planteurs se contentent, lorsqu'ils préparent 
le terrain, de faire des trous cubiques de 0"^25 ou 0™30 de 
côté. Cette dimension est tout à fait insuffisante. Il est néces- 
saire que les racines du plant mis en terre puissent se déve- 
lopper, au moins pendant les premières années, dans de la 
terre fraîchement ameublie. La dimension à adopter pour les 
trous doit être au moins de 0°^50 dans tous les sens. 

Le fossage est fait aussi longtemps que possible avant la 
plantation, afin que la terre extraite et mise en tas à côté du 
trou, aussi bien que la terre des parois de ce trou, s'enri- 
chisse en oxygène et en nitrates sous l'influence de l'air 
atmosphérique et des pluies, pendant cette période d'attente. 

Pour nos plantations de décembre et janvier, nous avons 
toujours procédé à la trouaison dès les moisdtî septembre et 
d'octobre, lorsque les pluies nous lé permettaient, car il ne 
faut pas oublier qu'en période de sécheresse absolue, le fos- 
sage est très coûteux à cause de la difficulté d'attaquer la 
terre. Lorsque le sol est sec, un bon ouvrier n'arrive qu'avec 
peine à creuser cinq trous dans sa journée alors que dans 
une terre bien détrempée, il atteint assez facilement le 
chiffre de quinze à vingt trous dans le même laps de temps. 

Le directeur de l'agence du Crédit Foncier Colonial à la 
Réunion, n'hésitait même pas à faire pratiquer, pour le rem- 
placement des manquants de la première plantation, des 
fosses d'un mètre cube, afin d'assurer la reprise du plant 
nouveau. Bien que les manquants soient rares en général et 
que, par conséquent, ce procédé soit exceptionnel, nous dou- 
tons qu'il y ait un intérêt réel à engager une dépense aussi 
forte, dépense disproportionnée en tous cas avec les avan- 
tages qu'on en peut attendre. 

Au moment de la plantation, c'est-à-dire comme nous 
l'avons vu, au début de la saison d'activité pour la végétation, 
les trous sont remplis avec soin, par couches successives 
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damées à mesure, de préférence à Taide de bonne terre végé- 
tale, raclée à la surface du sol autour du trou, et dont on 
a extrait avec soin toutes les pierres. 

Il est absolument nécessaire, si l'on veut obtenir un bon 
résultat, de mêler intimement à cette terre 15 à 20 kilog. de 
fumier d'étable, ou 4 à 5 kilog, de fumier de mouton. Le 
fumier doit être complètement décomposé, sans quoi les 
racines du jeune plant risqueraient d'être brûlées par ses 
réactions acides. 

Le trou doit être rempli au comble, de manière que la 
butte provenant de la terre de remplissage soit bien accen- 
tuée; sans cette précaution, le tassement naturel de la terre 
produirait, en peu de temps, une cuvette où Teau pourrait 
séjourner, au grand détriment de la végétation du plant. 

Une fois le trou rempli, il suffira, au moment de la mise 
en place du plant, soit à racines nues, soit en motte, soit 
en tente, de creuser dans cette terre meuble une excavation 
suffisante pour y loger ce plant, de telle sorte que le collet 
de la racine ou le niveau supérieur de la tente affleure exac- 
tement le sommet de la butte. La terre est alors tassée forte- 
ment, à Taide du pied, autour du jeune caféier, et la réussite 
est assurée pour peu que la saison ne soit pas trop sèehe. 

Il n'est pas besoin de dire que, lorsque la plantation est 
faite à racines nues, il est nécessaire d'abriter avec soin les 
racines contre le soleil et l'air sec. A cet effet, les plants sor-r 
tis de la pépinière sont conservés dans des paniers, sous de 
la terre ou de la mousse, humectées d'eau. 

A Java, la plantation à demeure se fait plutôt à l'aide de 
plants à racines nues [tjaboetans) qu'à l'aide de plants en 
laoiie [poeterans] et cela par raison d'économie. D'après 
nos expériences personnelles, nous persistons à croire qu'à 
moins d'avoir affaire à un climat d'une humidité exception- 
nelle, la mise en terre de plants à racines nues expose le 
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planteur à un déchet considérable. L'économie ne serait 
donc qu'apparente. 

Rappelons que le jeune Libéria est très sensible à l'inso- 
lation directe, et qu'il est nécessaire de l'abriter légèrement 
du soleil, au moins pendant les quelques mois • qui suivent 
sa mise en place, à l'aide de branchages feuillus, de fanes 
de fougères, ou de feuilles de vaquois. 

Une question qui a son importance est celle de l'ombrage 
définitif à donner aux plantations de caféiers de Libéria. 
Cette question trouve naturellement sa place ici. En prin- 
cipe, nous ne pensons pas que, dans les régions où la saison 
des pluies coïncide avec celle des chaleurs (ce qui est le cas 
pour la plupart des stations où la culture du Libéria est 
possible), l'ombrage soit le moins du monde nécessaire à la 
bonne végétation de la plante. Nous en avons fait l'expé- 
rience à la Réunion, où nous avons adopté comme règle 
absolue la plantation en plein air. Nous nous contentions, 
dans les endroits exposés au vent, de créer des rideaux d'abri 
en plantant des lignes d'arbres résistants, qui encadraient et 
entrecoupaient les café ries. 

On sait que le bois du Libéria est assez fragile, et, dans 
certains cas, cette précaution est nécessaire. L'arbre que 
nous employions de préférence à cet effet, était le filao 
[casuarina equisetifolia et casuarina tenuissima suivant les 
cas). 

Au Tonkin et à Ceylan, le climat est assez humide éga- 
lement pour que le Libéria puisse se passer d'ombrage ; 
c'est parce que ce principe a été méconnu que les caféiers 
de cette espèce qu'on peut voir au Jardin Botanique de 
Hanoï, dans un bas-fond trop ombragé, n'ont donné que des 
tiges grêles sans cime et sans fruits, et que leurs feuilles ont 
été atteintes de l'hemileïa vastatrix, dont l'humidité de l'at- 
mosphère favorise le développement. 
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A Java, la plupart des caféries de Libéria comprennent 
des arbres d'ombrage, mais l'espacement de 10 X 10 mètres 
qu'on donne à ceux-ci est tel qu'ils n'agissent guère, à notre 
avis, qu'à titre de brise-vent. L'arbre le plus employé à cet 
effet est le « Kapok randou » ou Cotonnier des Indes, que 
nous croyons être le Bombax malabaricum^ malvacée (ou 
sterculiacée) qui fournit un coton à 61 court, assez recher- 
ché pour certains usages, et dont le produit vient s'ajouter 
à celui de la caférie. Il est vrai que cet arbre a un feuillage 
léger et que, de plus, il perd justement ses feuilles dans la 
saison sèche, c'est-à-dire au moment où le caféier aurait le 
plus besoin d'ombrage. Les planteurs qui ne veulent pas 
renoncer à ce surcroît de revenu, procèdent un peu diffé- 
remment : au début de la plantation de Libéria, ils plantent 
entre les caféiers des « dadaps » (Erythryna umbrosa), de 
la famille des Papillonacées, dont la croissance est rapide et 
le feuillage persistant. Au bout de deux ans, la moitié des 
dadaps sont remplacés par des kapoks et, dans la quatrième 
année, on remplace de la même manière ce qui reste des 
dadaps. Cette culture du kapok tend à se développera Java. 

On emploie encore à Java et en Birmanie, comme porte- 
ombre, des essences dont les racines profondes ne nuisent 
pas trop aux caféiers, telles que le Jacquier [artocarpus 
integrifolia)^ le bois noir [albizzia stipulata et albizzia 
Lebbek) etc. Quelquefois même, quand on veut planter en 
terrain neuf, on réserve, de distance en distance, lors du 
défrichement, des arbres à couvert élevé. Mais ce dernier 
moyen n'est guère à recommander, la plupart de ces arbres 
étant condamnés à périr rapidement par suite de leur isole- 
ment subit. 

Il est possible qu'en Annam et dans quelques autres pays 
où la saison chaude est en même temps la saison sèche, un 
ombrage léger soit favorable au Libéria. 

V. BjutàLLY. — Le Caféier de Libéria. 5 
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CHAPITRE IV 



ENTRETIEN DES PLANTATIONS 



La plantation doit être entretenue en bon état de propreté 
et doit être régulièrement, et aussi souvent que possible, 
débarrassée des mauvaises herbes qui tendent à l'envahir. 
C'est là une condition sine quk non de bonne végétation 
pour le caféier, mais il est assez difficile de donner des règles 
précises applicables à tous les cas. 

A la Réunion, nous faisions effectuer ces sarclages trois ou 
quatre fois par an, à la houe. Les plantes herbacées étaient 
simplement coupées au ras du sol. Cependant, le chiendent 
et le lantana, très difficiles à extirper, et qui sont la plaie 
des plantations de Bourbon, étaient déracinés aussi profon- 
dément que possible puis exposés, racines en Fair, au soleil, 
pour éviter toute reprise. Aux époques pluvieuses, le chien- 
dent était mis en tas au bord des chemins et incinéré dès 
que la chose était possible. 

Quelques planteurs préfèrent entretenir dans leurs café- 
ries un tapis de graminées ou d'oxalidées qu'on se contente 
de tondre de temps en temps, mais il est assez rare que la 
nature des plantes qui envahissent les terrains nus, per- 
mette ce traitement. Cette manière de procéder, quand elle 
est possible, présente l'avantage d'entretenir le sol en état 
constant de fraîcheur et d'ameublissement. 

M. F.-W. Morren, que nous avons déjà cité plusieurs fois 
et qui, à Java, fait autorité en la matière, attache une très 
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grande importance à Tentretien du sol, au travail de la 
terre. Il s'exprime ainsi sur cette question : 

« Les planteurs particuliers, aussi bien que les autres, ont 
encore beaucoup à apprendre au sujet de la culture des 
caféiers. 

« Nous avons eu l'occasion de visiter plusieurs bonnes et 
médiocres plantations situées dans V « Oosthoek », planta- 
tions dans lesquelles les manières de travailler différaient 
beaucoup entre elles. Nous avons vu les plantations situées 
dans les terres sablonneuses légères des montagnes du Kloet, 
celles des terres plus lourdes des monts Semeroe et Kawi, et 
celles situées dans les terrains à peu près complètement 
argileux des montagnes du Sud ; nous avons remarqué éga- 
lement les divers systèmes de culture qui y sont en usage. 
Certains terrains ne sont bêchés profondément que deux fois 
par an ; pour d'autres, la couche supérieure est sarclée une 
dizaine de fois par an, sans préjudice de l'arrachage plus 
ou moins répété des mauvaises herbes. 

« Il nous serait impossible de prescrire à ce sujet des 
règles générales et pratiques. Car, dans une même planta- 
tion où la nature du terrain est à peu près uniforme, il n'est 
pas toujours désirable de soumettre toutes les parcelles au 
même traitement. Les terrains inclinés, où les racines pénè- 
trent plus facilement et plus profondément dans le sol, 
doivent subir un travail assez fort, afin de mélanger plus 
intimement la terre sous-jacente avec la couche d'humus et 
pour que les racines trouvent un milieu homogène, dans 
lequel elles puissent se développer également dans tous les 
sens. 

« En considérant la chose superficiellement, on est tenté 
de croire qu'un terrain léger et sablonneux ne demande pas 
à être bêché aussi profondément qu'un sol argileux; on peut 
s^y tromper : ainsi, dans les montagnes du Kloet (terrains 
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presque exclusivement sablonneux) , nous avons vu obtenir 
les meilleurs résultats en bêchant profondément deux ou 
trois fois par an, tandis que dans les montagnes du sud (ter- 
rains argilo-calcaires) nous avons visité une plantation 
magnifique, donnant régulièrement une riche récolte, et 
dont le terrain, par suite de la sécheresse (c'était Tépoque 
de la mousson d'août) était crevassé partout ; ces crevasses 
étaient parfois si larges et si profondes qu'on pouvait y 
introduire le bras presque jusqu'au coude. L'administra- 
teur de cette plantation nous assura qu'il ne faisait bêcher 
le sol qu'une fois par an et qu'il ne s'occupait même pas de 
faire combler les crevasses. 

« Dans les régences de Préanger, on est généralement 
d'avis que le terrain d'une plantation de caféiers ne doit pas 
être bêché. En bêchant, on tue les caféiers, dit-on. 

En fait de bêchage, la théorie doit céder le pas à la pra- 
tique : l'expérience et la capacité de l'administrateur doivent 
rechercher la règle à suivre. Il serait à souhaiter que des 
administrateurs voisins, capables et expérimentés, se livras- 
sent à des études comparatives sur les diverses règles 
de culture qu'ils pratiquent, car il y a encore énormément 
à apprendre et il y a tant de différentes appréciations ! L'un 
appelle dangir (bêcher) ce qu'un autre appellerait besé (sar- 
cler). Pour les uns, on bêche profondément lorsque la pioche 
pénètre de 15 centimètres dans la terre; d'autres préten- 
dent qu'il faut le double pour bêcher profondément. 

(( Un point sur lequel tout le monde est d'accord, c'est 
que les plantations doivent toujours, mais surtout en période 
de sécheresse, être nettoyées autant que possible. Toute 
mauvaise herbe est nuisible, quelques-unes même très nui- 
sibles, comme l'ylang-ylang et ses congénères, dont les 
racines se développent d'une manière extraordinairement 
rapide, et sont difficiles à extirper. » 
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On voit que le grand spécialiste hollandais, pas plus que 
nous, ne donne de règle générale pour le nettoiement des 
caféries. C'est donc une question d'appréciation où il n'y a 
guère que des cas particuliers. Le planteur doit entretenir 
sa plantation aussi nette que possible de mauvaises herbes, 
choisir selon les circonstances le moment où il est utile 
d'intervenir, et sentir, dans chaque cas, quelle doit être la 
nature de cette intervention. 

D'après M. H.-J.-C. Modderman, ex-consul de Hollande 
à Libéria, il est de règle, dans ce dernier pays, de procéder 
au sarclage des caféries régulièrement deux fois par année, 
et les planteurs estiment que cet entretien représente une 
dépense de 14 francs environ par hectare et par an. Ce der- 
nier chiffre nous paraît d^ailleurs beaucoup trop faible : 
d'après nos registres, l'entretien d'un hectare de terrain 
comptante ne revient pas à moins de 100 francs par an, et 
cela, quel que soit le nombre des nettoiements effectués, 
car, s'ils sont très espacés, chacun d'eux en est d'autant 
plus coûteux. 

A propos du sarclage, ajoutons quelques mots sur la cul- 
ture dite intensive^ pratiquée par certains planteurs de Java, 
et qui a donné lieu à bien des controverses : cette méthode 
consiste à accélérer la croissance de l'arbre et à augmenter 
sa production par un binage assidûment renouvelé. Nous 
pensons, qu'à moins de se livrer à la culture du caféier sur 
upe très petite surface, ou de disposer d'une main-d'œuvre 
considérable et à très bon marché, il n'y a aucun intérêt à 
engager de ce côté une dépense exagérée. L'entretien nor- 
mal de la plantation doit suffire. 



CHAPITRE V 



ÉCIMAGE ET TAILLE 



Le caféier de Libéria, destiné à produire une récolte 
cueillie sur Tarbre, a besoin d'être écimé au bout de quel- 
que temps à cause de sa grande taille et de la fragilité de ses 
branches. Quelques vieilles plantations de Java, qui n'ont 
jamais été étêtées, ont atteint la hauteur de 10 mètres et 
plus, et fructifient surtout par les branches du sommet, de 
sorte qu'on n'y peut atteindre, même avec des échelles et 
qu'on est obligé, pour récolter les fruits, d'y faire monter 
des enfants : il s'en suit de nombreux bris de branches. D'un 
autre côté, les Libérias qu'on a laissés pousser en hauteur 
sont plus sujets que les autres à souffrir du vent et l'on sait 
que cette espèce y est particulièrement sensible. 

La pratique de Vécimage ou étêtage (ou encore étêtement) 
est donc généralement admise pour le caféier de Libéria. 
Cette opération, en reportant l'action de la sève à un niveau 
inférieur, accélère de telle manière la production des bour- 
geons adventifs, que Vémondage devient à son tour néces- 
saire. L'écimage et l'émondage sont donc deux opérations 
connexes. On sait d'ailleurs que le Libéria a une tendance à 
se ramifier de bonne heure. La taille aura pour but, par con- 
séquent, non seulement l'émondage des gourmands, mais 
encore la composition même de l'arbre. 

A Libéria, on commence à écimer le caféier lorsqu'il 
atteint la hauteur de 1 m. 50, c'est-à-dire généralement vers 
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la troisième année, et on répète cette opération tous les ans 
à partir de cette époque. 

A Java, on n'étête qu'à la hauteur de 2 à 3 mètres, mais, 
dès la deuxième année delà plantation, on enlève les branches 
gourmandes en n'employant à ce travail délicat que des 
ouvriers exercés, de manière à ne pas produire sur le tronc 
et les branches, des déchirures fort préjudiciables. Du 
nombre des gourmands qu'on laisse croître librement, 
dépendra la ramification même du tronc. Quelques plan- 
teurs renoncent entièrement à cette pratique de Fémondage 
et obtiennent ainsi des caféiers à sept ou huit troncs à peu 
près verticaux. Gomme la végétation des^ diverses parties 
d'une plante est soumise à des lois d'équilibre, il s'ensuit 
que, dans le cas de ces troncs multiples, le caféier tend beau- 
coup moins à s'élever en hauteur : l'écimage devient alors 
moins nécessaire, ou du moins plus tardivement nécessaire, 
et on peut assez facilement procéder à la cueillette en se ser- 
vant simplement de crochets pour attirer les branches supé- 
rieures à portée de la main de l'ouvrier. Nous pensons que 
cette pratique peut se défendre, bien qu'elle soit plutôt 
l'exception. 

En général, à Java, les planteurs ne laissent que trois 
troncs sur chaque pied, et, comme la poussée en hauteur est 
alors très forte, ils éciment, comme nous l'avons dit, à 2 ou 
3 mètres du sol, ce qui permet d'effectuer la cueillette sans 
trop de difficultés ni de dommages. 

Quelquefois, si la végétation des gourmands sur l'arbre 
étêté devient trop active, on laisse un des gourmands, voisin 
du sommet, s'élever en liberté de quelques pieds de plus. 

M. Raoul, dans son manuel sur la Culture du Caféier, 
conseille l'écimage annuel du Libéria à 1 m. 50 ou 2 mètres 
du sol, Témondage de tous les gourmands et la suppression 
de toute branche verticale qui tendrait ou non à refaire à 
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l'arbre une nouvelle tête. On sait que ces branches verti- 
cales sont nombreuses chez le Libéria. Enfin, il préconise de 
rajeunir les caféries sur leur déclin en les recépant à 12 ou 
15 centimètres au-dessus du sol, et en ne conservant que 
deux rejets de part et d'autre de la tige sectionnée, parmi les 
nombreuses repousses qui ne tardent pas à en sortir. 

Semler recommande la taille suivante : suppression des 
branches qui ont porté des fruits, afin de favoriser la végé- 
tation des branchettes qui leur sont opposées, et pincement 
de ces branchettes aussitôt que les fruits sont noués. 

Pour notre part, nous pensons que Técimage à 2 m. 50 
du sol et la suppression, parla taille, des branches mortes ou 
dépérissantes, doivent seuls être pratiqués. En pareille 
matière, l'opération la plus simple est souvent la meilleure. 

Toutes les opérations d'élagage doivent être pratiquées 
pendant la saison sèche, lorsque la végétation est ralentie. 
On peut, par prudence, enduire de coaltar les plaies prove- 
nant du sectionnement, mais Fimportant est de ne confier 
le travail qu'à des ouvriers adroits et de les armer d^outils, 
serpettes ou sécateurs, bien tranchants. 



CHAPITRE VI 



FUMURE ET ENGRAIS 



Nous avons conseillé un apport de fumier au moment du 
remplissage des trous, sous la condition de n'employer 
que du fumier parfaitement décomposé, afin d'éviter la des- 
truction des racines par l'effet des réactions acides qui se 
produisent lors de la transformation de la matière organique 
en matière noire. La dose à adopter est, par trou, de 15 à 
20 kilog. pour le fumier de bovidés ou de jumentés, ou de 
4 à 5 kilog. pour le fumier de mouton, beaucoup plus riche 
en éléments utiles. 

Il est bon, surtout lorsque le sol auquel on a affaire est 
pauvre en chaux, d'y ajouter quelques kilogrammes de chaux 
éteinte. On sait que la chaux, en neutralisant les produits 
acides des ferments, favorise la nitrification des matières 
azotées, c'est-à-dire la transformation de l'azote organique, 
que les plantes ne peuvent absorber directement, en nitrates 
assimilables. 

Pour notre part, si nous avions actuellement à diriger une 
exploitation de caféiers, nous nous contenterions de cette 
fumure, en la renouvelant tous les trois ou quatre ans, à partir 
du moment où la plantation serait en rapport. La dose de 
fumier par pied pourrait être augmentée avec la production 
de la caférie. Nous avons vu, à la Réunion, un des plus 
grands planteurs de café opérer, dans ses terres, des fumures 
de 150 tonnes à l'hectare, répétées périodiquement tous les 
cinq ans. Les résultats étaient magnifiques. Il est vrai qu'il 
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s'agissait, en Tespèce, non du caféier Libéria, mais du 
caféier Bourbon, dont les produits beaucoup plus rémuné- 
rateurs permettent de plus grandes dépenses de faisance- 
valoir. Il est vrai aussi qu'il est assez rare, dans les colonies 
à café, de pouvoir se procurer des quantités augsi impor- 
tantes de fumier, l'élevage y étant l'exception. 

On peut d'ailleurs remplacer le fumier d'étable par du 
fumier de distillation de géranium, dans les pays où, comme 
à la Réunion, cette industrie est pratiquée sur une grande 
échelle. 

A Libéria, les planteurs se servent d'engrais composés de 
déchets végétaux et d'argile de termitières. 

Dans l'Inde et à Ceylan, on peut employer des pulpes de 
ricin, qu'on trouve à assez bon compte. Le mélange à parties 
égales de ces pulpes et d'os pulvérisés donne d'excellents 
résultats. 

En Birmanie et probablement en Indo-Chine, l'engrais 
de poisson doit pouvoir être avantageusement utilisé, car il 
ne coûte pas cher, et sa richesse permet de ne l'appliquer 
qu'à faible dose. 

Le mode d'incorporation du fumier à la terre ne joue 
qu'un rôle secondaire, car les racines du caféier savent très 
bien aller chercher leur nourriture là où elles doivent la trou- 
ver. On pourra donc, à volonté, enterrer ces apports à la 
profondeur deOm. 30 environ dans des trous cylindriques, 
ou dans des fosses rectilignes disposées dans l'intervalle des 
plants, ou encore en cuvette autour des racines, en ayant 
soin de mélanger le fumier avec une quantité suffisante de 
terre meuble pour que son action ne soit pas trop éner- 
gique. 

N'oublions pas qu'un élément important de fumure est la 
couverture vivante ou morte du sol, qu'on enlève à chaque 
sarclage et qu'il serait maladroit de laisser perdre. Une 
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bonne mesure est donc de recueillir dans des fosses ad hoc 
les produits des sarclages, d'y incorporer une certaine quan- 
tité de chaux et de les employer comme fumier lorsqu'ils 
sont réduits à l'état de compost. On peut encore les enterrer, 
au moment même de l'opération du sarclage, dans des sillons 
creusés entre les rangées de caféiers. 

Pour la même raison que plus haut, il est de toute impor- 
tance de rendre à la caférie les produits de la dépulpation 
des baies, si les pulpes ne sont pas utilisées commerciale- 
ment, car ces pulpes sont presque aussi riches que la fève 
elle-même en éléments utiles. 

Beaucoup de planteurs négligent d'employer ces pulpes, 
sans se douter qu'ils perdent ainsi une fumure excessive- 
ment abondante en azote et surtout en potasse. Pour s'en 
convaincre, il suffit de connaître le résultat de l'analyse, 
faite par M. Grandeau, d'un kilogramme de pulpes sèches 
provenant d'un caféier delà Nouvelle-Calédonie, de l'espèce 
arabica : 

Azote lOgr. 80 

Acide phosphorique 1 26 

Potasse 28 40 

Chaux 6 37 

Magnésie 2 76 

Bien que, personnellement, nous ne soyons pas partisan de 
l'apport d'engrais artificiels aux caféries, sauf dans les cas 
bien spécifiés où, Tun ou plusieurs des éléments nécessaires 
se trouvent en quantité insuffisante dans le sol, nous tenons 
à donner à nos lecteurs quelques indications sur cette partie 
de la question. 

A la Réunion, nous avions l'habitude de fournir tous les 
ans à chacun de nos pieds de Libéria, l'apport suivant : 
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Soit pour un hectare 
à raison de 1600 pieds. 



Nitrate de soude 50 gr. 80 kilog. 

Superphosphate de chaux .. . 200 320 

Chlorure de potassium ...... 60 96 

Chaux 250 400 

Totaux 560 gr. 896 kilog. 

Voici l'analyse raisonnée de cette pratique : 
La composition moyenne du sol cultivé de la Réunion est 
la suivante : 

Pour 100 parties de terre. 

Chaux 0,110 

Acide phosphorique 1,010 

Potasse 0,056 

Matière organique noire 0,600 

Azote organique .- 0,120 

Le caractère dominant qui ressort de ces^chifïres est la 
pauvreté du sol en chaux et sa faiblesse en potasse. L'apport 
de chaux est donc indiqué en tous les cas dans des sols de ce 
genre, indépendamment de sort action utile à la nitrification 
des matières organiques lorsque la terre est mélangée de 
fumier. 

Le superphosphate de chaux qui renferme 18 ^/o d'acide 
phosphorique, a pour but de favoriser la maturation des 
fruits * . 

Le nitrate de soude, à 15 ^/o d'azote soluble directement 
assimilable, est utile à la végétation générale du plant, à la 
formation du bois, des feuilles et des fruits qui renferment 
beaucoup d'azote, principalement sous forme de caféine. 

1.. On sait que Tacide phosphorique est surtout employé pour aug- 
menter le rendement des céréales. 

A titre d'indication, et dans un autre ordre d'idées, ajoutons qu'à la 
suite d'expériences sur les engrais chimiques appliqués aux planta- 
tions de géranium, nous avons été amené à constater que le super- 
phosphate de chaux, à la dose d'une tonne par hectare, doublait le ren- 
dement en essence de parfumerie. Cet apport a besoin d'être renouvelé 
tous les deux ans. 
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Le chlorure de potassium, à 60 ^/o de potasse, pousse à la 
production des fleurs et des fruits, et supplée à la faiblesse 
du sol en cet élément. 

On voit qu'en somme, pour le cas qui nous occupe spé- 
cialement, c'est-à-dire la culture du caféier sur les terres 
moyennes de la Réunion, l'apport de chaux et de potasse 
est seul pleinement justifié, puisqu'en général le sol est 
assez riche de lui-même en acide phosphorique et en azote. 

Quoi qu'il en soit, nous n'avons jamais constaté une action 
bien nette de ces engrais sur nos caféiers : il nous est miêtne 
arrivé quelquefois des accidents fâcheux, lorsque l'engrais 
était mis trop directement en contact avec les racines des 
jeunes plants. Un très grand nombre 'de ceux-ci perdaient 
leurs feuilles dans les quinze jours qui suivaient l'opération, 
et quelques-uns mouraient, dans le nombre. C'est ce qui 
nous a amené à enfouir l'engrais à une. certaine distance du 
pied de l'arbre, soit en couronne à la hauteur du chevelu, 
en mélange avec beaucoup de terre, soit dans des trous faits 
à la barre à mine et disposés au nombre de deux ou quatre 
à une trentaine de centimètres du tronc. 

Enfin, pendant les quelques années que nous avons 
passées dans cette colonie, nous avons poursuivi des expé- 
riences d'engrais sur les caféiers de Libéria, à l'aide de 
douze carreaux d'essai (dont un carreau témoin), où nous 
avions appliqué différentes formules de fumure et d'engrais, 
soit simples, soit complexes. Le seul résultat bien net de 
ces expériences a été de faire ressortir que la végétation des 
jeunes caféiers se trouvait bien surtout du fumier de bœuf, 
de mulet, ou de mouton, que le chlorure de potassium 
employé seul provoquait la chlorose des feuilles * , et que le 



1. Ce rapprochement des mots chlorure et chlorose est singulier, 
mais il n'y a rien à en déduire. 
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nitrate de soude au contraire paraissait donner aux feuilles 
une végétation plus brillante. 

C'est à la suite de ces constatations que nous en sommes 
peu à peu arrivé à nous former cette opinion que, sauf dans 
les sols où tel ou tel élément fait défaut, on peut s'en tenir 
au fumier, à condition d'y joindre de la chaux, les compost 
provenant des sarclages, et les produits de dépulpation, 

M. H.-J.-G. Modderman, ex-consul de Hollande à 
Libéria, qui a étudié cette culture dans son pays d'origine, 
est également partisan de l'engrais organique : il conseille 
d'employer, sans l'enfouir, du fumier, de préférence l'argile 
fine des termitières, et, à défaut de fumier, de l'engrais 
animal mélangé ave'c les déchets de manipulation du café. 
Il déconseille le mélange de cendres et de chaux pour les 
nouvelles plantations, et reste muet sur l'emploi des engrais 
chimiques. 

Cependant, beaucoup d'auteurs compétents ne partagent 
pas notre manière de voir. 

Le directeur de l'agence du Crédit Foncier Colonial à la 
Réunion a adopté la formule suivante d'engrais chimiques 
pour le Libéria : 

Pai' hectare et par an. 

Nitrate de soude 300 kilogr. 

Superphosphate de chaux .... 300 — 

Chlorure de potassium 100 — 

Chaux 400 — 

Total HOO — 

Cet engrais est donc surtout un engrais azoté. Il repré- 
sente une dépense de 130 à 140 francs, suivant les cours. 

M. Raoul conseille, d'après Joulie, la formule suivante 
par pied de caféier sans distinction d'espèce : 
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Azote 16 gr. ^ Nitrate de soude 106 gr. 169 kg. 

^ Superphosphate 2 

Acide phosphorique. 26 | de chaux 144 §230,4 

'^^ Chlorure de po- 

Potasse 56 | tassium 93 t 148,8 

Chaux _76 .^ Chaux J6^ | 121,6 

Totaux.. 174 ^ 419 * 669,8 

Cette formule tient compte plus que la première du 
besoin du caféier en potasse. 

Mais quelle que soit Topinion qu'on ait sur Futilité des 
engrais chimiques, il nous semble peu logique d'adopter 
ainsi une formule générale. En la matière, il n'y a que des 
cas particuliers, et chaque planteur devra composer lui-même 
sa formule, d'après l'analyse du sol auquel il aura affaire et 
en tenant compte des indications suivantes sur les éléments 
constitutifs du caféier et de sa récolte : 

Nous ne pouvons mieux faire ici que de reproduire les 
résultats de l'analyse pratiquée par notre savant maître, 
M. Grandeau, sur un plant de caféier de l'espèce arabica, 
provenant de la Nouvelle-Calédonie. (V. le n"* 11 de la Revue 
des Cultures Coloniales sous le titre : Contribution à l'étude 
du caféier.) 

D'après M. Grandeau, un pied de caféier aurait, dans ses 
diverses parties, la teneur suivante : 

Azote Ac. phosphor. Potasse Chaux Magnésie 

Branches, feuilles, 

racines... 60«'64 5s'S8 16»''79 61?M1 23«^* 

Grain seul 33 34 5 33 27 69 3 86 5 24 

Pulpe sèche 12 38 1 44 32 54 7-30 8 40 

Le plant entier. 106 36 12 35 77 02 72 27 36 64 

Donc, par ordre d'importance, les prélèvements que le 
caféier fait subir au sol se rangent dans la proportion sui- 
vante : 
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1 azote 100 gr. 

2 potasse 72 44 

3 chaux 67 69 

4 magnésie 34 44 

5 acide phosphorique 11 61 

Enfin, un kilogramme de grains renferme : 

Azote 20 gr. 22 

Acide phosphorique 3 23 

Potasse 16 74 

Chaux 2 34 

Magnésie 3 16 

et un kilogramme de pulpe sèche : 

Azote 10 gr. 80 

Acide phosphorique 1 26 

Potasse 28 40 

Chaux 6 37 

■ 

Magnésie 2 76 

Ces résulats diffèrent un peu des analyses reproduites par 
M. Raoul dans son ouvrage sur la culture du caféier, mais 
ces divergences s'expliquent par la différence de composi- 
tion des sols où la végétation s'est accomplie. 

En effet, en interprétant les chiffres de ses tableaux, les 
prélèvements du caféier sur le sol se rangeraient dans Tordre 
suivant, toujours pour 100 parties d'azote : 

1 chaux 104 

2 azote 100 

3 potasse 66 

4 magnésie 26,5 

5 acide phosphorique 23 

D'après M. Raoul, un kilogramme de grains renferme- 
rait : 
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Azote 16 gr. 80 

Acide phosphorique 2 90 

Potasse 14 44 

Chaux 1 49 

Magnésie 2 29 

et un kilogramme de pulpe : 

Azote 1 gr. 80 

Acide phosphorique 28 

Potasse 3 68 

Chaux 86 

Magnésie 31 

C'est surtout sur la teneur en éléments utiles de la pulpe 
que les chiffres de M. Grandeau et de M. Raoul cessent de 
concorder. D'après ce dernier, cette teneur serait très faible 
alors que, diaprés le premier, elle se rapprocherait de celle 
de la fève elle-même. Nous qui connaissons l'esprit de 
méthode etde contrôle rigoureux des études de M. Grandeau, 
nous n'hésitons pas à regarder ses données comme seules 
exactes et à penser que les derniers chiffres de M. Raoul sont 
le résultat d'une erreur matérielle. Il peut se faire aussi que 
les indications de M. Raoul visent la composition d'un kilo- 
gramme de pulpe fraîche, ce qui expliquerait l'écart des deux 
analyses, mais alors c'est rendre impossible toute comparai- 
son, car la quantité d'eau incluse dans la pulpe varie sui- 
vant le degré de siccité des baies, et même suivant la saison 
de cueillette. 
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CHAPITRE VII 



RÉCOLTE ET MANIPULATION 



Il n'y a rien de bien particulier à dire sur la récolte : dans 
les contrées où le Libéria mûrit toute Tannée, les cueillettes 
s'effectuent en toute saison, périodiquement, à un mois ou 
deux d'intervalle sur chaque point de la plantation. On sait 
que les baies restent sur l'arbre assez longtemps après leur 
maturité, ce qui permet d'espacer les cueillettes et de dimi- 
nuer ainsi les frais de récolte. 

Dans les pays, comme la Réunion, où la maturité du fruit 
a lieu deux fois par an, les frais sont encore moindres, puis- 
qu'il suffit, à chaque récolte, de quelques cueillettes pour 
enlever toutes les baies. On peut établir pour ces opérations 
un roulement qui permette de récolter tous les jours ou tous 
les deux ou trois jours, en ne revenant sur le même point 
qu'à l'intervalle d'un mois. 

La cueillette se fait à la main, en se servant d'échelles 
légères en bambou ou de crochets pour attirer les branches 
élevées, qu'il faut avoir soin de ne pas briser malgré leur 
fragilité . 

Lorsqu'on dispose d'un courant d'eau, et pour une grande 
exploitation, on peut établir une canalisation pour transpor- 
ter là récolte des différentes parties delà plantation à l'usine 
où cette récolte doit être traitée, comme nous l'avons vu 
faire sur certaines propriétés de Ceylan. 

Il importe, pour la valeur commerciale des produits, de ne 
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récolter que des fruits sains et bien mûrs ; tous les auteurs 
sont d'accord sur ce point. Les baies noires sont des baies 
avariées ou malades qu'il faut rejeter avec soin, sous peine 
de déprécier tout le lot. Il en serait ainsi si l'on récoltait 
des fruits non mûrs, qui ne pourraient produire que 
des fèves de goût défectueux. Les baies mûres sont tendres 
au toucher et de couleur rouge ou jaune rougeâtre : mais la 
couleur peut tromper, car quelques fruits mûrs sont parfois 
mi-rouges et mi-jaunes, ou mi-rouges et mi-verts ; d'autres 
sont verts extérieurement avec la pulpe rouge. 

La manipulation que doit subir la récolte pour être trans- 
formée en produit commercial est également de toute 
importance et ne saurait trop retenir l'attention du planteur 
de Libéria. A notre avis, la mauvaise préparation de cer- 
tains lots mis en vente au début sur les marchés européens 
est cause de la défaveur qui frappe actuellement cet article, 
d'ailleurs fort injustement. Il a suffi que ces envois de la 
première heure -présentassent quelques fèves puantes^ résul- 
tant d'une manipulation défectueuse, pour qu'ils fussent 
dépréciés et, avec eux, l'article tout entier. Ces fèves puantes 
se rencontrent surtout dans les provenances de Porto-Rico, 
du Guatemala, de Ceylan, et quelquefois de Haïti-Cayes. 
Elles sont de couleur brunâtre, tirant sur la nuance lie-de- 
vin, et dégagent une odeur fétide, qui décèle facilement 
leur présence. Ecrasées sous la dent, elles ont une saveur 
écœurante, insupportable. Une seule fève de cette nature, 
mélangée au brûloir avec plusieurs kilogrammes de café 
sain, suffit pour communiquer à toute la masse une odeur 
et un goût nauséabonds. On voit que leur dénomination de 
fèves puantes n'est que trop justifiée. Leur présence, même 
en minime quantité, dans un lot de café, légitime le refus 
de ce lot. 
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D'une manière générale, on peut dire que c'est du soin 
apporté à la manipulation que dépendent les variations de 
coloration et de goût du café, c'est-à-dire la valeur com- 
merciale de ce produit. 

La baie du caféier se compose, comme on l'a vu au début 
de cet ouvrage, de plusieurs parties, savoir, en allant de 
l'extérieur au centre : 

La pulpe^ fibreuse et coriace recouverte de son épiderme. 
La. parche, enveloppe parcheminée, brune et cassante qui 
entoure les fèves. Les deux fèves ^ revêtues de leur pellicule 
argentée qui est leur périderme. 

La pulpe et la parche réunies forment le péricarpe du 
fruit, et l'on doit par conséquent y retrouver les différentes 
parties de Tovaire, dont ce péricarpe n'est que le développe- 
ment. En effet, l'épiderme extérieur de l'ovaire est devenu 
l'épiderme coloré de la pulpe ; l'épiderme intérieur a donné 
naissance à la parche ; et le tissu compris entre ces deux 
tuniques, c'est-à-dire le mésocarpe, forme la masse même de 
la pulpe, masse coriace et fibreuse à l'extérieur, mais muci- 
lagineuse, sucrée et translucide autour de la parche. Cette 
partie mucilagineuse de la pulpe est quelquefois appelée 
ffariffue. 

Quant à la fève du Libéria, nous ferons remarquer seule- 
ment que sa pellicule argentée est forte et adhérente à la 
graine, dans les sillons de laquelle elle s'enfonce profondé- 
ment. 

La manipulation a pour but de débarrasser le grain de ces 
trois enveloppes, pulpe, parche et pellicule. Les méthodes 
employées varient à l'infini ; elles peuvent cependant se clas- 
ser en deux catégories distinctes : 

Lsi méthode sèche, dite « ordinaire » ou « des Indes Orien- 
tales », qui consiste à faire sécher, soit naturellement, soit 
artificiellement la baie entière, et à effectuer ensuite, d'un 
seul coup, la décortication des trois enveloppes. 



RÉCOLTE ET MANIPULATION 85 

La méthode humide ^ ou« des Indes Occidentales », dans 
laquelle le café, aussitôt cueilli, est débarrassé de sa pulpe 
seule, pour n'être séparé de sa parche et de sa pellicule que 
plus tard, au moment de l'envoi en Europe. 

I. — Préparation par voie sèche. — Au début, à Libé- 
ria comme à Java, le seul procédé employé était le séchage 
des baies au soleil, puis, au moment de l'expédition, le 
• pilage dans des mortiers à riz ou dans des moulins à roues 
en bois dur, pour débarrasser la fève de son enveloppe 
durcie. Un vannage rapide suffisait alors pour séparer le 
grain des débris d'enveloppe. M. Raoul va même jusqu'à 
recommander de laisser le café en cerise pendant deux ans 
pour améliorer sa qualité, comme on le fait pour le meilleur 
moka. C'est, en effet, le mode employé le plus généralement 
pour le café d'Arabie ; mais alors que, pour ce dernier, 
la dépulpation à sec est facile et relativement peu coûteuse, 
pour le Libéria, au contraire, la nature presque ligneuse de 
la pulpe, son épaisseur et l'adhérence de la pellicule au 
grain rendent l'opération excessivement onéreuse, sans 
compter le déchet provenant de l'écrasement d'un certain 
nombre de fèves^ et les difficultés de la dessication quand on 
procède sur de grandes quantités et sous certains climats 
pluvieux. 

Cette méthode ne convient donc nullement à une exploi- 
tation importante. 

Un autre inconvénient de ce mode de préparation est que 
la dessication lente de la pulpe et surtout de sa gangue 
sucrée ne va pas sans une fermentation plus ou moins accen- 
tuée, qui contribue à donner au grain un goût aigre fort désa- 
gréable. Quelquefois même, il s'ensuit une décomposition 
partielle de cette gangue, décomposition qui gagne les fèves 
elles-mêmes et produit alors les fèves puantes dont nous 
avons parlé plus haut. 
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Aussi aujourd'hui, à Java, a-t-on à peu près complètement 
renoncé, à cette manipulation par voie sèche qui n'est plus 
guère employée que pour les cafés du Gouvernement, 
plantés, soignés et récoltés par les indigènes. 

Nous-mêmes avons pratiqué assez longtemps ce procédé 
primitif de dépulpage après dessiccation. Ajoutons que, 
grâce aux soins que nous prenions de ne récolter que 
des fruits bien mûrs, d'écarter toutes les baies avariées 
et d'opérer le séchage le plus rapidement possible, il ne nous • 
est pas arrivé de laisser passer de fèves puantes dans nos 
produits livrables. Mais, par raison d'économie, nous avons 
par la suite adopté l'emploi des dépulpeurs mécaniques à 
l'état vert, dont nous nous occuperons bientôt. 

Cependant, à Java, avant d'abandonner complètement 
cette méthode, on songea d'abord à se servir de dépulpeurs 
mécaniques à l'état sec, plus avantageux que le pilage à 
bras d'homme. 

La machine de M. E.-S. Morris and C^ de Philadelphie a 
été construite dans ce but. Dans cet appareil, dit M. Raoul, 
l'eau amène les cerises dans le « pulper » réglé pour les 
plus grosses : la pulpe, détachée par compression, est emme- 
née par le courant d'eau dans une gouttière, tandis que les 
graines dépulpées et les petites cerises non dépulpées tombent 
sur un tamis au travers duquel les fèves dépulpées passent 
seules ; quant aux petites cerises, elles roulent dans une 
seconde gouttière, où, saisies par une chaîne à godets, elles 
sont élevées dans un second dépulpeur réglé plus étroite- 
ment que le premier. On peut aussi, pour éviter cette double 
opération, faire passer d'abord les cerises dans un trieur qui 
les répartit par catégories de grosseur, et dépulper séparé- 
ment chaque catégorie, en réglant chaque fois l'écartement 
de la machine. 
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Avant de décrire la méthode humide, c'est-à-dire du dépul- 
page immédiat, qui est" communément adoptée aujourd'hui, 
disons un mot d'un procédé intermédiaire pratiqué dans 
quelques plantations de Java et qui aurait donné de bons 
résultats : 

Aussitôt après la récolte, on entasse les fruits dans des 
caisses exposées en plein soleil et on les retourne plusieurs 
fois par jour, après les avoir aspergés d'eau. Au bout d'un 
mois, l'enveloppe est assez ramollie pour être séparée faci- 
lement du grain par un simple piétinement ou par une 
légère compression de la main. Un lavage à grande eau 
suffit alors pour enlever les parties mucilagineuses adhérant 
encore à la parche. Cette dernière est enlevée facilement 
par un pilage après dessiccation complète. Ce procédé don- 
nerait, paraît-il, un café d'excellent goût. 

Dans la plantation de Dramaga (Java), on modifiait légère- 
ment ce procédé pour donner à la fève une couleur jaune 
uniforme et un arôme particulier, plus cotés sur le marché ; 
après quatre jours du traitement dans les caisses, on procé- 
dait au dépulpage et au lavage complet du grain.- Après quoi 
on faisait subir à ce dernier une légère fermentation en caisse 
pendant quatre jours. Ce procédé rappelle la manipulation 
du cacao, nous ne l'avons jamais essayé sur le café. 

Mais, ces méthodes par décomposition rapide de la pulpe 
ne peuvent pas être recommandées, non pas qu'elles ne 
puissent donner de bons résultats, mais parce qu'elles sont 
inapplicables à de grandes productions, par suite de la mani- 
pulation multiple qu'elles représentent. 

II. — Méthode par voie humide. — C'est-à-dire par 

dépulpation immédiate, lavage et séchage du café en parche. 

La dépulpation proprement dite se fait au moyen de 
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machines appelées dépulpeurs et reposant toutes sur le 
principe suivant : La baie fraîche est amenée par un courant 
d'eau dans un passage étroit où elle est comprimée entre 
les parois du canal d'une part, et une surface en mou- 
vement, de Tautre. Cette surface, disque ou cylindre, est 
garnie de protubérances qui écrasent la baie et en font sortir 
les fèves, comme on fait jaillir le noyau d*une cerise en 
pressant cette dernière entre les doigts. Les fèves glissent 
entre les protubérances et passent d'un côté, tandis que les 
pulpes écrasées sont retenues et tombent de Tautre. 

Le dépulpeur parfait reste encore à découvrir, car les 
machines en usage jusqu'ici présentent toutes plus ou 
moins d'inconvénients : séparation incomplète des fèves et 
des pulpes, bris de fèves, difficulté de réglage en raison de 
l'inégalité de grosseur des baies de Libéria, etc. Nous 
allons cependant décrire les appareils les plus employés : 

MM. Walker sons and C^, constructeurs à Colombo, 
ont imaginé une série de dépulpeurs spéciaux pour le 
Libéria. Le plus simple est le Single dise pulper. 

Cette machine, du prix de 450 francs, est actionnée à 
bras d'hommes et peut, avec trois ouvriers, dépulper envi- 
ron 800 litres de baies à l'heure. Elle nécessite un courant 
d'eau continu. 

En voici du reste la description d'après la notice des 
constructeurs : Les baies placées dans une gouttière supé- 
rieure sont transportées par Teau dans un distributeur, 
et, de là, passent dans des conduits qui les amènent au 
contact d'un disque, mû par une manivelle. Ce disque est 
garni sur ses deux faces d\me plaque de cuivre rouge, 
bossuéede protubérances ovales, mousses, assez rapprochées 
les unes des autres. Ces protubérances écrasent les baies 
contre les parois des conduits ; les fèves prises entre les pro- 
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tubérances sont entraînées au dehors par le mouvement 
du disque, tandis que les pulpes, arrêtées par ces mêmes 
protubérances, tombent par leur propre poids dans une gout- 
tière de sortie. 

L'espace entre les conduits et les parois du disque 
se règle, à Taide d'un écrou, à Técartement convenable 
pour la grosseur des baies. Si les cerises auxquelles on a 
affaire sont de diamètre trop inégal, il est bon de procéder 
préalablement au triage des fruits, à Taide d'un crible qu'on 
imagine aisément. On forme ainsi deux catégories, les 
grosses baies et les petites baies, qui seront dépulpées sépa- 
rément. 

Nous avons employé longtemps cet appareil simple et 
solide, et nous en avons obtenu les meilleurs résultats. Le 
nombre des fèves restant dans les pulpes écrasées est 
minime, et il ne passe qu'exceptionnellement des débris de 
pulpe avec les fèves. 

Cette machine convient parfaitement aux petites exploi- 
tations d'une dizaine d'hectares, ou au début d'une grande 
plantation. 

Mais la Maison Walker sons and C^ met encore à la 
disposition du public d'autres machines du même genre 
pour les productions plus importantes : 

Le Double Disc Pulper^ du prix de 1.250 francs, 
porte, comme son nom l'indique, deux disques au lieu d'un 
seul. Il est mû à volonté à la main ou à la vapeur. Mû par 
quatre ouvriers (deux à chaque manivelle), il arrive à dépul- 
per environ 1.500 litres de baies par heure. Actionné par 
la vapeur, on peut lui imprimer une rotation de 100 à 
120 tours par minute et obtenir alors un débit de 3.000 
litres à l'heure. Cette machine ne diffère comme principe 
de la première que par l'adjonction d'un rouleau d'alimen- 
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talion dans le distributeur, afin de régulariser l'introduction 
des baies dans les conduits. 

Dans le Walkers Cylinder Pulper du prix de 1.550 
francs, les disques sont remplacés par un cylindre recou- 
vert d'une feuille de cuivre à protubérances en demi- 
lune. De plus, les baies non dépulpées, ainsi que les débris 
de pulpe qui ont pu passer avec les fèves, sont séparées à 
l'aidé d'un tamis pour être manipulées à nouveau. 

Enfin le « Gearless » Pulper du prix de 3250 francs, 
est destiné à la manipulation en grand du Libéria. Il 
est mû par la vapeur seule et comprend un doublé sys- 
tème de cylindres. Les baies trop petites pour être dépul- 
pées au passage du premier cylindre, sont séparées des fèves 
par un tamis, et reportées mécaniquement au deuxième 
plus étroitement réglé. 

Un ingénieur d'un certain renom en cette matière, 
M. J.-A. Ceulen, aurait, d'après M. F.-W. Morren, cons- 
truit un modèle particulier de dépulpeur dans lequel la 
baie subit une incision préalable. Les résultats obtenus 
seraient, paraît-il, excellents. 

Cependant la machine la plus perfectionnée pour la 
dépulpation en grand du café Libéria semble être le 
Dépulpeur Butin Schaap qui obtint à l'unanimité, en 
décembre 1897, le prix de 6.290 florins (14.152 fr. 50) 
institué par deux grandes associations de planteurs de Java 
(le Soekaboemisché et le Bataviaschen Lanbowereeniging). 

Cet appareil, dont nous n'avons pu malheureusement 
nous procurer la description complète, ne marche qu'à la 
vapeur et peut produire à l'heure environ 150 kilogr. de 
café en parche. Ici le mélange des fèves aux pulpes est 
absolument évité, ce qui rend inutile le glanage à la main 
de ces fèves, et ce qui représente, par conséquent, une assez 
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forte 'économie sur les machines Walker. D'un autre côté, 
les bris de grain qui étaient encore avec ces dernières 
de 10 à 15 ^/o, ne représentent plus ici que le 1 ^/o environ 
de la masse. 

Le dépulpeur Butin Schaap comprend une machine 
préparatoire ou « voorbewerker » du prix de 675 francs, 
où les baies qu'on vient de cueillir sont amenées et où la 
pulpe fibreuse est déjà ramollie. 

De là, les baies sont entraînées par un courant d'eau 
régulier et déversées dans Tentonnoir du dépalpeur propre- 
ment dit. Ce dernier coûte 2.025 francs. Les baies sont 
d'abord écrasées par un cylindre cannelé et passent ensuite, 
pulpes et fèves réunies, entre deux autres cylindres réglés 
de manière à les séparer. 

Mais l'opération de la dépulpation n'est pas la plus impor- 
tante : la fève sortant du dépulpeur est enveloppée de sa 
parche, et à cette parche adhère encore une partie du muci- 
lage sucré et translucide qui constitue la gangue. Il faut 
avant tout débarrasser complètement le grain de ce mucilage 
très fermentescible, et assurer ensuite la dessication parfaite 
de la fève. 

C'est dans cette série d'opérations que les méthodes 
employées varient à l'infini. Elles sont, en effet, d'une très 
grande importance, puisque c'est de ce traitement que 
dépendront, en fin de compte, l'aspect, l'odeur et le goût du 
produit. Il est nécessaire surtout d'éviter à tout prix la 
décomposition de la gangue, qui donne ce que nous avons 
appelé plus haut les fèves puantes. 

De ces diverses méthodes, soit à sec, soit sous l'eau, les 
unes procèdent par fermentation rapide de cette gangue 
pour la rendre soluble, fermentation suivie de lavage; les 
autres par un lavage immédiat à grande eau. L'opération 
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• 

se termine par une dessication complète et par Tenlèvement 
de la parche au moyen d'un pilage facile et d'un vannage. 

Nous allons étudier quelques-uns de ces procédés : 

En général, la fermentation s'obtient en laissant le café 
dépulpé entassé sous des couvertures, dans des bacâ pour- 
vus d'une circulation d'eau. La durée de la fermentation 
varie de 36 heures à 60, quelquefois même elle est de 7 à 
8 jours. Elle est d'autant plus rapide que le climat est plus 
chaud. L'échauffement de la masse ne se fait guère sentir 
que le second jour, mais il devient rapidement très éner- 
gique sous l'influence de la fermentation active des muci- 
lages sucrés. C'est à peine si la main peut en supporter 
la chaleur. Cependant il ne faut pas dépasser cette limite 
de température, sans quoi la couleur de la fève en souffrirait. 

Si le planteur a l'intention de conserver longtemps son 
café en parche, il est nécessaire de faire durer davantage 
la fermentation pour assurer sa conservation car, dans ce 
cas, il faut absolument que tout le mucilage ait été liquéfié 
par les ferments et ait pu disparaître au lavage. 

Voici d'ailleurs exactement le processus de la fermen- 
tation : la partie fermentescible est, comme nous le savons, 
la partie de la gangue sucrée qui adhère encore à la parche. 
Les ferments proviennent des dépulpeurs, bacs et conduits 
qui ont été en contact avec les fruits précédemment traités. 
Ces ferments, de la famille des aérobies^ détruisent d'abord 
le contenu des couches externes du tissu cellulaire, et gagnent 
peu à peu les couches profondes de ce tissu jusqu'à la parche. 
La parche constituée par des cellules allongées à membranes 
épaissies et lignifiées résiste assez longtemps à la fermen- 
tation. Cependant si elle restait longtemps en contact avec 
une couche de mucilage liquéfié et putrescent, elle finirait 
par être attaquée à son tour et, malgré son peu de perméa- 
bilité, laisserait passer les substances nauséabondes et les 
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agents de décomposition jusqu'à la fève elle-même. C'est 
pourquoi, aussitôt que la fermentation a liquéfié tout le 
mucilage, on s'empresse de laver le café à l'eau pure. 

Dans certaines plantations de Java, on fait fermenter à 
sec pendant quatre jours les fruits sortis du dépulpeur, 
puis on les lave à grande esPu. Après un jour de séchage, 
on les entasse en grange pendant quatre nouveaux jours, 
pour qu'ils subissent encore une certaine fermentation et 
on procède à leur dessiccation définitive. 

Cet engrangement après le premier séchage est prolongé 
jusqu'à six mois par certains planteurs, qui lui attribuent la 
bonne qualité et la belle apparence de leurs produits ; mais 
alors il faut remuer les tas souvent et régulièrement. 

Dans les provinces centrales de Java, le Libéria dépulpé 
est trempé dans l'eau pendant sept jours, dans des bacs à 
fermentation; tous les jours l'eau est renouvelée, le hui- 
tième jour, on laisse couler le café dans le bac à nettoyer. 
Là, on le remue fortement avec des pelles, on le lave de 
nouveau et on le met au séchoir en l'étendant par couches 
très minces. Après complète dessication, on enlève laparche 
et on fait le triage à la main. 

D'après M. F.-D. Gochins, notre agent consulaire à 
Samarang, un autre procédé de manipulation expérimenté 
sur la plantation de Dramaga, près de Buitenzorg, a donné 
d'excellents résultats, constatés par la Société d'Agriculture 
de Batavia et sanctionnés par les prix élevés que les cafés de 
cette provenance ont obtenus sur le marché hollandais. Ici, 
le café, au sortir du dépulpeur, est soumis durant trois jours 
à une fermentation sèche, avec le soin, à partir du deuxième 
jour, de bien retourner les tas de manière à ramener à la 
surface les parties inférieures et à éviter un échauffement 
exagéré. Le matin du quatrième jour, les grains après avoir 
été soigneusement lavés sont plongés pendant vingt-quatre 
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heures dans de l'eau fraîche qu'on renouvelle au milieu de 
la journée. Le bassin où baigne le café doit être peu profond, 
les grains étant disposés en couche mince afin d'être mieux 
atteints par l'eau. On peut ajouter au bain 1 ^/o de chaux, 
ce qui donne au café une grande uniformité de coloration et 
du brillant. Le cinquième jouf, les grains sont exposés au 
soleil jusqu^à parfaite dessication de laparche, et ensuite sou- 
mis à une chaleur artificielle de 46^ centigrades, afin de 
détacher la pellicule argentée. A ce moment, on les expose 
de nouveau à la chaleur solaire, jusqu'à ce qu'ils aient atteint 
la dureté du verre. Ils sont alors débarrassés de leur parche 
et de leur pellicule par un pilage léger, vannés et assortis. 
Grâce à cette méthode, les cafés de Dramaga, d'une belle 
couleur jaune clair, offerts sur les marchés d'Amsterdam et 
de Rotterdam, ont vu leurs prix dépasser parfois ceux du 
Java : la moyenne des prix obtenus, en y comprenant les 
qualités inférieures, est de 1 fr. 85 environ le kilogramme et 
la quantité de café sur laquelle porte cette moyenne est de 
près de 2.000 tonnes. L'auteur du procédé, M. van Motman, 
conseille lui-même de faire toutes les opérations de séchage 
à l'étuve à 46^ centigrades, lorsque l'installation et les res- 
sources en combustible le permettent. 

Enfin, quelquefois, le café dépulpé est mis immédiate- 
ment dans l'eau stagnante ou courante pendant plusieurs 
jours, jusqu'à ce que la parche soit devenue rude au toucher 
par le fait de la disparition du mucilage ; après quoi il suffit 
de laver énergiquement et de sécher. Avec cette méthode, 
il faut avoir soin, si on emploie l'eau stagnante, de renouveler 
cette eau dès qu'elle devient putrescente. 

Il nous reste à dire quelques mots d'un procédé nouveau, 
dit Procédé Wijnen''Boutmy'Hamaker^ autour duquel les 
journaux de Java mènent grand bruit, et qui paraît en effet 
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tenir compte judicieusement de toutes les données du 
problème . 

Ici, le café qui n'a été dépulpé que 24 ou 36 heures après 
la cueillette, est égoutté dans des paniers, puis soumis à une 
fermentation à sec dans des caisses en bois à parois perfo- 
rées et à fond incliné, pour que Teau et le mucilage liquéfié 
puissent facilement s'écouler. Le café ne doit pas être cou- 
vert. La température est prise deux ou trois fois par jour : 
elle ne doit jamais dépasser 30*^ centigrades; elle reste habi- 
tuellement entre 26 et 28^ surtout si on n'a affaire qu'à des 
fruits bien mûrs. La masse est retournée avec soin le troi- 
sième jour ; cependant, si la température dépasse le maxi- 
mum indiqué, on retourne cette masse immédiatement. 

Cette fermentation est continuée 5 à 6 jours, après quoi 
le café est lavé soigneusement, jusqu'à ce que l'eau sorte 
claire, et que les grains soient devenus rudes au toucher. Il 
suffît alors, pour achever le lavage, de laisser le café immergé 
pendant 24 heures au moins. Cette immersion a pour but 
d'enlever toute trace d'acidité à la surface de la parche, ce 
qui se constate à l'odeur ou au papier de tournesol. 

Pour le séchage, le café égoutté est exposé au soleil en 
couche mince, jusqu'à ce qu'if ait acquis la dureté du verre. 
Puis il est conservé dans sa parche jusqu'au moment de l'ex- 
pédition, et on ne le décortique que pour l'emballage. 

On procède alors à un affinage particulier pour le débar- 
rasser de sa pellicule argentée et lui donner une belle cou- 
leur marbrée : le café, entassé dans des paniers, est légère- 
ment arrosé d'eau pendant qu'un ouvrier le pile fortement 
sous ses pieds. Cette opération est répétée à quatre ou cinq 
reprises différentes, pendant 10, 15 et 30 minutes chaque 
fois, avec un vannage soigneux à chaque reprise. Le café 
finit par être absolument net, brillant et sans trace aucune 
de débris de pulpe, de pellicule ou de poussière. Le séchage 
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définitif doit être effectué à l'ombre, car, après cette mani- 
pulation, Faction directe du soleil pourrait produire un effet 
désastreux sur la couleur délicate du grain. 

Disons, pour terminer, que des cafés traités de cette 
manière ont obtenu en Hollande des prix tout à fait excep- 
tionnels, jusqu'à 2 fr. 60 le kilogramme. On leur reproche- 
rait seulement leur coloration un peu pâle, ce qui peut être 
attribué au procédé d'aflSnage, où l'eau intervient après une 
première dessiccation. Il serait facile d'essayer de remédier 
à cet inconvénient, en modifiant un peu la manipulation der- 
nière. Autrefois, on procédait à cet affinage en remuant le 
café dans des paniers, après y avoir introduit de jeunes 
feuilles vertes de bambou, ce qui lui donnait une couleur 
vert clair, unie, très en faveur ; mais cette couleur disparais- 
sait assez vite. En employant des feuilles sèches de bambou, 
il semble déjà que la coloration est plus durable. Cepen- 
dant, il ne faudrait pas oublier que cette question de la cou- 
leur du grain doit passer après celle du goût. Du Libéria 
ayant une belle . couleur jaune-citron, qui est sa couleur 
naturelle, serait sûr d'être accueilli avec faveur par le com- 
merce, pourvu toutefois que cette nuance soit uniforme et 
franche. 

Pour en finir avec le procédé Wijneri'Boutmy-Hamaker, 
disons que ce procédé vient de recevoir une consécration 
publique à la suite d'un concours ouvert, le 11 décembre 1897, 
par un congrès de planteurs et de négociants de Java, pour la 
meilleure méthode de préparation du café de Libéria. En effet, 
le « De Indische Mercuur » du 19 août 1899 nous apprend que 
le prix de 3.000 florins (6.750 francs), qui était la sanction 
de ce concours, a été attribué à M. B.-J. Krone de Tendjo- 
Ajoe pour son échantillon de café Libéria inscrit sous le 
n^ 13. Or, la préparation de ce lot n'est autre que l'applica- 
tion du procédé Wijnen-Boutmy-Hamaker, avec cette seule 
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différence, que les baies sont restées sousTeau pendant une 
nuit avant la dépulpation, et que, au cours de la fermenta- 
tion à sec, qui dure 5 à 6 jours, les fruits en parche ont été 
retournés régulièrement matin et soir. 

La classification à laquelle a donné lieu le lot de M. B. J. 
Krone, présente le pourcentage suivant : 

90 °/o de fèves de première qualité. 
6 <*/o de fèves trop colorées, bien que claires. 
4 **/o de fèves brisées et de mauvais aspect. 

A propos de la couleur de la fève, disons encore que cer- 
tains planteurs ont cherché, par une manipulation appropriée, 
à donner au Libéria la couleur bleuâtre du Java. Voilà la 
description de ce curieux procédé par cuisson, tel qu'il est 
décrit par le « Soerakarla Handels blad » : 

Les cerises cueillies bien rouges sont cuites pendant envi- 
ron une heure, puis passées dans un dépulpeur assez étroi- 
tement réglé. Les fèves dépulpées sont cuites à nouveau 
pendant une heure, lavées à Feau froide, et séchées jusqu'à 
la dureté du verre. Cependant, comme la pellicule argentée 
des fèves soumises à ce traitement est difficilement déta- 
chable, on remédie à cet inconvénient en plongeant le 
café, avant sa dessication complète, dans de Teau bouillante, 
jusqu'à ce que cette pellicule perde toute son adhérence. 
Dans ce procédé, la parche, au lieu d'être brune, devient 
rouge sous Tinfluence de la matière colorante de la pulpe. 
La cuisson avant le dépulpage ne paraît d'ailleurs nulle- 
ment nécessaire, à moins qu'on n'ait pas à sa disposition 
de dépulpeurs spéciaux pour le Libéria. 

On voit que les procédés varient d'une plantation à l'autre, 
nos lecteurs pourront choisir. Nous leur recommandons seu- 
lement, quel que soit le mode de fermentation adopté, 

V, BooTiLLT. — Le Caféier de Libéria, 7 
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d'avoir soin de rie laisser aucun débris de mucilage sur la 
parche. Quant à la couleur et au goût du café, ils dépendent 
surtout, à notre avis, du degré de maturité des. fruits au 
moment de la cueillette, et de la bonne conservation du 
grain après la dëpulpation. Les planteurs auront donc à 
apporter tous leurs soins à ces opérations. 

La dessiccation deinande surtout de la régularité ; elle peut 
se faire à volonté au soleil ou à Tétuve, mais elle doit être 
complète et poussée jusqu'à ce que la fève soit dure comme 
du verre, « glashart » disent les planteurs de Java. Ce degré 
est atteint lorsqu'elle n'est plus rayée parl'ongle, et lorsque, 
écrasée sous la dent, elle éclate en morceaux comme du 
verre que Ton briserait. 

Lorsque la dessiccation a lieu à Tair libre, il faut disposer 
de séchoirs assez vastes pour que les cafés exposés puissent 
être étendus en couche mince. Certains auteurs proscrivent 
pour cette opération les aires cimentées, qui, disent-ils, entre- 
tiennent l'humidité, et ils préconisent les séchoirs à fond de 
bois, élevés au-dessus du sol et munis d'une couverture 
mobile en cas de pluie. Cette installation doit être assez coû- 
teuse, surtout pour une manipulation en grand. 

Si le soleil vient à disparaître, quelques planteurs con- 
seillent de mettre le café dans un courant d'eau en atten- 
dant que la dessiccation puisse être reprise. Mais alors il nous 
semble que le résultat cherché peut devenir très probléma- 
tique, pour peu que le soleil disparaisse souvent au cours 
de l'opération. 

En dernier lieu, j'indiquerai encore le procédé de prépa- 
ration à la chaux décrit par M. J. G. Krammers, dans le 
Teysmarnier et reproduit parla Revue des Cultures Colo- 
niales^ n^ 42, p. 346. 

Le traitement par la chaux remplace la fermentation, il 
suffit à assurer le dépouillement des dernières traces de la 
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pulpe, il suit immédiatement le dépulpage : les fèves sont 
versées des dépulpeùrs dans un baquet-laveur; après que 
Veau est partie, elles sont étalées en couche de 10 centi- 
mètres arrosées de lait de chaux, et triturées pendant 
20 minutes par les pieds d'ouvriers qui font comme s'ils 
pressaient du raisin ; la chaux enlève sa viscosité à la couche 
de pulpe reliée après le parchemin, et convertit la matière 
muqueuse en un corps qui s'effrite facilement et qui est 
aisément, éliminé en appliquant le procédé ordinaire du 
lavage; en résumé, une heure après le dépulpage, le café 
est prêt pour être dirigé sur les séchoirs. Il doit se passer 
là, pense M. Kramers, quelque chose de comparable à l'ac- 
tion de la chaux sur le jus de la canne à sucre; il se forme, 
peut-être, des pectinates de chaux. 

Le seul perfectionnement que M. Kramers estime pouvoir 
être utilement introduit dans ce procédé consisterait à sub- 
stituer une machine aux pieds des ouvriers ; il paraît que 
ces derniers ne se plaignent, d'ailleurs, nullement du con- 
tact de la chaux. 

Marshall prend, pour 1 pikol (61 kilog. 76) de café mar- 
chand (ce qui répond à 10 pikols de cerise rouge), 1,5 à 
2 kilog. de chaux dilués dans 30 litres d'eau; d'autres se 
contentent de 0,5 à 0,6 kilog. de chaux et réussissent, en 
définitive, tout aussi bien ; peut-être la trituration du café 
par les pieds des ouvriers demande-t-elle à être prolongée 
davantage lorsqu'il a été pris moins de chaux. Le contrôle 
de la fin de la trituration s'établit comme suit : on prélève 
un échantillon de l'espèce de pâte de fèves et de chaux, et 
on lave : si le parchemin est absolument rude au toucher, 
c'est bien ; si non, il faut continuer. A condition de ne pas 
prolonger le traitement inutilement, la chaux n'exerce 
aucun effet nuisible sur les fçves, excepté celles qui ont 
été endommagées lors du dépulpage, et qui accusent alors, 
dans la suite, des taches d'un vert foncé ou noires. 
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La question du vieillissement du café avant son embar- 
quement présente également de l'intérêt . M. van Motman, 
le distingué Directeur de la propriété de Dramaga, près de 
Buitenzorg, est absolument partisan d'un long vieillissement 
du café. Il conseille, à cet effet, d'étendre d'abord pendant 
plusieurs jours le café en couche mince sur une surface 
bien à l'abri de l'humidité, puis de le conserviff en sac le 
plus longtemps possible avant de l'envoyer en Europe, dont 
le climat, dit-il, ne convient pas à sa bonification. M. van 
Motman donne, il est vrai, une explication peu scientifique 
du phénomène d'amélioration du café par vieillissement : 
« Le café de Libéria (c'est M. van Motman qui parle) est uu 
fruit noble ; l'arbre met un temps très long à atteindre son 
plein développement ; sa cerise demande onze à douze mois 
pour mûrir. Il ne faut donc pas s'attendre à voir la fève 
acquérir, aussitôt après la manipulation, les qualités qui la 
font rechercher. » Bien que aous ne partagions nullement ce 
raisonnement, qui rappelle de trop près la logique de Ber- 
nardin de Saint-Pierre en histoire naturelle, nous sommes 
convaincus que le vieillissement en sac du café, dans un cli- 
mat sec et chaud ne peut que l'améliorer. Nous avons tou- 
jours procédé de cette façon quand nous l'avons pu, imi- 
tant ainsi la méthode arabe pour les cafés de moka. 

Utilisation des pulpes, — Nous avons vu, au sujet de la 
culture du Libéria, qu^il y avait grand intérêt, pour le pro- 
priétaire, à restituer au terrain, sous forme d'engrais, les 
pulpes provenant de la manipulation, au lieu de les jeter, 
comme font beaucoup de planteurs ignorants. 

Cependant il peut se faire que l'utilisation industrielle 
de ces déchets permette d'en tirer un parti plus avantageux. 
La pulpe du Libéria, comme celle de l'arabica, est presque 
aussi riche en caféine et en éléments aromatiques que la 
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îèVe elle-même. Nous avons bu plusieurs fois du café de 
pulpe de Libéria, et nous affirmons en toute sincérité que ce 
produit, bien qu'inférieur à la liqueur obtenue du grain, 
est encore très agréable, et supérieur dans tous les cas aux 
mixtures qu'on sert sous le nom de café dans la plupart 
des débits de boissons. 

Le grand planteur de la Réunion, dont nous avons parlé 
à différentes reprises, a déjà songé à offrir au public, 
comme café économique, la pulpe de Libéria toute prépa- 
rée, après dessiccation, torréfaction et mouture. L'idée nous 

paraît excellente. Ce serait le café hygiénique mis à la 
portée de toutes les bourses, et l'abandon définitif de tous 
les succédanés, frauduleux ou non, du café : chicorée, glands 
doux, etc. Malheureusement notre règlement douanier est 
un obstacle au développement de cette nouvelle branche de 
l'alimentation populaire : par une contradiction inexplicable, 
alors que, pour le café introduit en cerise ou en parche, 
une réduction de 40 et de 20 ^/o est consentie dans le 
calcul du droit d'entrée, pour tenir compte des enveloppes, 
une décision ministérielle de 1861 a prescrit de faire sup- 
porter aux coques e\, pellicules de café importées isolément 
les mêmes droits qu'au grain lui-même. Il y a là une 
erreur de logique évidente, contre laquelle les représentants 
autorisés des producteurs et des consommateurs de café ne 
sauraient manquer de protester. Dans tous les cas, il ne 
serait que juste, si on veut à tout prix imposer les pulpes, 
de leur appliquer des droits plus faibles. 

Une industrie nouvelle s'est déjà créée en Allemagne 
pour l'utilisation des pulpes de Libéria, et seaiWe destinée 
à prendre une sérieus^e extension. Elle a été patronnée, 
sinon inventée, par l'abbé Kneipp, dont la vogue populaire 
a fait un grand guérisseur et qui a donné son nom, Mntf- 
Kneipp à ce nouveau produit. Le principe, fort ingénieux, 
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consiste, croyons-nous, à imprégner le malt (orge germée) 
de l'extrait concentré obtenu par la cuisson des pulpes 
de café, car l'orge n'est qu'un simple véhicule, et elle ne 
peut qu'être éminemment hygiénique. L'erreur est, à notre 
avis, qu'on a voulu faire du Malt-Kneipp une denrée de 
luxe ou une denrée pharmaceutique, alors qu'il aurait fallu 
'simplement la présenter au public comme un genre de café 
.populaire et économique. 
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CHAPITRE VIII 



DÉPENSES ET RECETTES 



Il est très difficile d'établir un bilan général d'exploi- 
tation pour une culture déterminée : les prix applicables 
à un pays ne le sont pas à d'autres, en particulier pour la 
mâin-d'œuvrei et le fret. D'un autre côté, la question peut 
être envisagée sous différents points de vue, suivant qu'on 
fait ou non entrer en ligne de compte dans les dépenses le 
salaire du directeur des cultures et la valeur du terrain, 
toutes choses éminemment variables et particulières à 
chaque cas. 

Cependant, pour fixer les idées, nous allons établir un 
compte de culture en faisant abstraction de la valeur du sol 
non défriché (ce qui est le cas pour les pays neufs et même 
un peu pour les autres, où souvent le prix d'achat d'un 
terrain ne représente guère que les frais nécessités anté- 
rieurement par sa mise en culture). Nous ferons rentrer 
dans les bénéfices la rémunération personnelle du directeur 
ou du propriétaire. Enfin nous supposerons qu'il s'agit 
d'une plantation d'une dizaine d'hectares dans un pays tel 
que la Réunion, où le prix de la journée d'ouvrier est 
d'environ 1 fr. 25. 

Ces conditions une fois établies, le problème peut être 
ainsi posé pour un hectare de terrain : 
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1^ Dépenses de première mise. 

1° Défrichement, débroussaillement et brûlage. ... 50 fr. 
2® Trouaison ou fossage (1600 trous à l'hectare). . . 120 » 
3<* Fumure des trous (à raison de 20 kg. par trou 

et de 5 fr. la tonne de fumier) 160 » 

4® Plantation (y compris la valeur des plants et le 

remplacement des manquants) 150 » 

5® Machines et bâtiments (1/10 du prix total du 

matériel nécessaire à la plantation de 10 hectares) 300 » 

Total 780 » 

2^ Dépenses d'entretien par année moyenne de production, 

1® Sarclages 100 fr. 

2® Cueillette (sur le pied de 5.000 kg. de baies) ... 50 » 

3® Manipulation de 500 kilogr. de café marchand . . 50 » 

4*^ Fumure (40 tonnes de fumier tous les 4 ans). ... 50 » 

Total 250 » ~ 

3^ Recettes, 

Nous avons adopté comme moyenne de production le 
chiffre de 300 grammes de café marchand par pied et par 
an, soit, à la densité de 1600 pieds à Theclare, à peu près 
la quantité de 500 kilog. pour cette unité de surface, lorsque 
la caférie est en plein rapport, c'est-à-dire à partir de la 
sixième ou septième année. 

Quant à la valeur commerciale du produit, il est prudent, 
pour éviter toute déception, de s'en tenir à un prix faible, 
et nous adopterons celui de 1 franc par kilogramme auquel 
nous nous sommes arrêté dans les conclusions dq cha- 
pitre VIII de la première partie de cet ouvrage. 

Le chiffre moyen des recettes de chaque année à partir 
de la pleine production est alors : 

500 kilogr. de café marchand à 1 fr. Fun, ci 500 fr. 
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4^ Balance des recettes et dépenses 

On voit qu'en prenant toutes les choses au pire, la cul- 
ture du caféier de Libéria, après avoir nécessité une pre- 
mière mise de fonds de 1280 fr. par hectare, savoir : 

Frais d'établissement de la plantation (V. ci-dessus) 780 fr. 
Frais de sarclage pendant les cinq premières 

années (5 x 100) 500 » 

Total 1280 » 

laisse, comme bénéfice, à partir de la sixième année, 
époque où la production est en train, la différence entre 
les moyennes données plus haut pour les recettes et les 
dépenses de chaque année, soit 500 fr . — 250 fr. = 250 francs 
par hectare et par an. 

Ce résultat est, à notre avis, suffisamment rémunérateur 
pour engager les planteurs à tenter cette culture sur une 
grande échelle. 

Il ne faut pas oublier en outre que le café provenant des 
colonies françaises jouit, à son entrée en France, de la 
détaxe de la moitié des droits, soit, au cas le plus général, 
l'importante prime de faveur de fr. 78 par kilogramme 
qui doit logiquement s'ajouter au bénéfice du vendeur. 
En effet, nous avons vu au chapitre VIII de la première 
partie, que les cours s'entendent en entrepôt de douane, 
c'est-à-dire les droits de douane restant à être acquittés. 

Par conséquent, dans le cas des cafés coloniaux fran- 
çais où l'acheteur aura à payer des droits moindres, il va 
de soi qu'il augmentera d'autant son offre. Le prix de 1 fr. 78 
par kilogramme de café devient alors applicable et le calcul 
des recettes annuelles donne : 

SOO kilog. de café marchand à \ fr. 78 l'un, ci 890 fr. 

soit un bénéfice de 640 francs par hectare et par an, qui 
est tout à fait avantageux. 
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Au surplus, pour que cette étude soit complète, il est 
bon de donner ici le détail du régime douanier appliqué 
aux cafés de toute variété à leur entrée en France : 

1*^ Pour les cafés importés d'un entrepôt d'Europe : 

En fève (avec ou sans la pellicule). . 166 fr. par 100 kilog. 
Torréfié (moulu ou non) 211 — 

2** Pour les cafés importés directement d'un pays hors 
d'Europe : 

En fève. 1S6 fr. par 100 kilog.' 

Torréfié (moulu ou non) 208 — 

3^ Pour les cafés provenant des Colonies françaises : 

En fève 78 fr. par 100 kilog. 

Torréfié (moulu ou non) 104 — 

Remarque: — Lorsque le café est introduit en cerise, 
il y a lieu de déduire 40 ^o du poids total, pour tenir 
compte des enveloppes qui sont exonérées. 

Lorsqu'il est introduit en parche, cette déduction est 

de 20 Vo. 

, Enfin les coques et pellicules de café, importées isolé- 
ment, c'est-à-dire sans la fève, sont assujetties au même 
droit que le café lui-même. Nous avons déjà fait ressortir 
l'anomalie ou tout au moins l'exagération de cette dernière 
taxation. 



CHAPITRE IX 



ENNEMIS ET MALADIES 



Le caféier de Libéria est une plante essentiellement 
robuste : aussi les ennemis et maladies dont il peut avoir 
à redouter les attaques, sont-ils peu nombreux. 
' Nous avons déjà vu que, bien qu'atteint par Yhemileïa 
vastatrîx^ il n'a que rarement à souffrir de ce champignon 
si dangereux pour son congénère le coffea arabica. Nous 
avons donné dans la première partie de cet ouvrage (Cha- 
pitre III), une description suffisante de cette maladie, pour 
ne pas avoir à y revenir. Disons seulement que le remède 
indiqué, pour le cas où les caféiers paraîtraient en souffrir, 
consiste à effectuer périodiquement une pulvérisation de 
bouillie bordelaise, portant surtout sur la face inférieure 
des feuilles. 

Voici la formule qui nous a donné les meilleXirs résultats : 

Pour 100 litres d*eau, 

Chaux ; 2 kilog , 

Sulfate de cuivre 2 — 

Mélasse de sucrerie 1 litre 

Le pulvérisateur Vermorel, muni d'un ajutage mobile 
permettant la projection de bas en haut, est tout indiqué 
pour cette pratique. 

Le D^ Burck recommande aussi, pour combattre l'hemi- 
leïa, l'emploi de l'acide sulfurique, dont on introduit une 
goutte, à l'aide d'une aiguille en bambou, dans chacune 
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des taches orangées qui recouvrent les feuilles. Ce moyen 
nous paraît peu pratique pour peu que la maladie soit 
développée, car alors toutes les feuilles sont atteintes, et 
chaque feuille est couverte d'un grand nombre de ces 
taches. 

* 

Par contre, le Libéria est plus sujet que le Java à la 
maladie dénommée par les Hollandais « djamoer oepas ». 
Cette maladie est due à un parasite végétal, sans doute 
d'ordre cryptpgamique, qui s'attaque surtout aux jeunes 
rameaux et se manifeste par le dépérissement de J'éeorce 
en anneau autour de la branche et quelquefois du tronc, 
ce qui amène la mort de cette branche et même de l'arbre 
tout entier. Les ravages de ce parasite sont surtout sensibles, 
à Java, pendant la mousson occidentale ; le seul remède 
appliqué jusqu'à ce jour est l'enlèvement et l'incinération 
de toutes les parties atteintes, qui se reconnaissent aux 
taches noires ou brunes de l'écorce. D'ailleurs cette mala- 
die, constatée pour la première fois en 1877, est encore très 
peu connue et n'a pas été suffisamment étudiée jusqu'à 
ce jour. Pour notre part, nous n'en avons pas vu d'exemple 
à la Réunion. 

Parmi les nématodes. qui causent ce qu'on appelle la 
maladie vermiculaire ou des anguillules^ et qui sont quel- 
quefois si redoutables pour les caféiers d'Arabie, un seul 
jusqu'à présent paraît s'attaquer au café de Libéria. Le 
savant zoologiste, M. Zimmermann, dans son ouvrage sur les 
nématodes du caféier, le décrit sous le nom de « Tylenchus 
coffese, » Cette maladie se traduit par un changement de 
couleur du caféier, dont le feuillage jaunit et dont l'écorce 
devient brun foncé. La plante se dessèche, puis meurt; 
Si on examine alors les racines, on s'aperçoit que le chevelu 
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a complètement disparu ainsi qu'une partie des racines 
secondaires, et que ce qui reste des racines est couvert 
d'une multitude de nodosités. Ces protubérances résultent 
d'une inflammation locale du tissu parfenchymateux et sont 
habitées par les générations nouvelles d'anguillules pro- 
duites par le nématode. Le remède consiste encore à 
détruire par le feu tous les pieds malades avec leurs racines. . 
Il n'est pas inutile d'écobuer en même temps la terre qui 
entourait les racines. Il y aurait peut-être à essayer les 
injections de sulfure de carbone dans le sol. 

Presque toujours ce Tylenchus est accompagné d'un 
autre nématode auquel on a donné le nom de « Cephalobus 
brevicaudatus », mais il est probable que ce dernier est 
saprophyte^ c'est-à-dire qu'il ne vit que de matières orga- 
niques déjà mortes : il ne serait donc que la consé- 
quence du premier et nullement nuisible par lui-même. 
En effet, des essais d'infection directe de racines de caféiers 
sains par ce dernier nématode n'ont eu aucun résultat. On 
peut en conclure que le Tylenchus coffese est le seul ennemi 
à combattre. D'ailleurs le caféier de Libéria est infiniment 
moins exposé que le caféier d'Arabie à Pattaque de cet 
ennemi. L'expérience suivante de M. Zimmermann en est 
la preuve : 

Cinq caféiers Java et deux caféiers Libéria ont été 
plantés dans un pot, le 11 août 1897, en même temps qu'un 
caféier mourant dont les racines étaient infestées de néma- 
lodes. Le 20 octobre, les sept plants étaient déracinés 
pour être soumis à un examen, et on constatait que trois 
des Java étaient déjà atteints, alors que les deux Libéria 
restaient indemnes. Replantés à nouveau pour une seconde 
épreuve, puis extraits le 23 novembre, les cinq Java accu- 
saient la présence de l'ennemi, tandis que les deux Libéria 
avaient conservé leurs racines saines. Enfin les sept plants 
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ayant été mis en terre franche dans une tache où la maladie 
avait détruit tous les caféiers d'une plantation, les cinq Java 
ne tardaient pas à périr, alors que leurs deux compagnons 
d'expérience résistaient nettement à l'épreuve et poussaient 
vigoureusement. 

Ajoutons d'ailleurs que malgré l'extrême sensibilité du 
Java, on est parvenu à rendre possible la replantation mw 
coffea arabica dans des sols contaminés, en désinfectant 
préalablement le terrain au moyen du sulfate de fer. 

Cette maladie vermiculaire cause, paraît-il, de grands 
ravages dans les plantations de café des Antilles. 

Parmi les autres ennemis du caféier de Libéria, il ne 
nous reste guère à signaler que certains coccus ou pucerons 
(sortes de poux à carapace qui se fixent sur l'écorce et 
vivent aux dépens de la sève). Les plus ordinaires sont le 
pou noir [lecanium nigrurn), le pou brun [lecanium co/feœ)^ 
le pou vert [lecanium viride) ^ et le pou blanc [pseudo-coccus 
àdonidum). Mais jamais nous n'avons eu à constater de ce 
chef des dommages sérieux dans nos plantations de Libéria. 
Le remède est l'application au pinceau d'une émulsion de 
savon noir et de pétrole ou de lysol. 

Enfin les Libéria sont quelquefois recouverts de « fuma- 
gine » ; mais à moins que la couche de matière noire répan- 
due sur les feuilles soit assez étendue pour s'opposer à \euv 
respiration naturelle, il n'y a pas à s'en préoccuper d'une 
façon particulière. 

On sait d'ailleurs que la fumagine est due, chez le Libé- 
ria comme chez les autres plantes qui y sont sujettes, au 
développement d'une végétation cryptogamique d'une cou- 
leur noire caractéristique, dans les matières sucrées sécrétées 
par les pucerons et recouvrant la feuille. La fumagine n^'est 
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donc que la conséquence de la présence des pucerons sur 
Tarbre, et, en détruisant ces derniers, on fera du même 
coup disparaître la maladie consécutive. 

Enfin nous n'avons jamais observé Yélachiste (elachista 
coffeella) dans la feuille du Libéria, même lorsque les plants 
étaient voisins de caféiers d'Arabie absolument envahis 
par cet insecte. On n'ignore pas que la larve de l'élachiste 
vit sous Tépiderme de la feuille et amène souvent la morti- 
fication prématurée de cette dernière. 

Nous ne connaissons pas non plus d'exemple d'attaques 
du « ver » ou « coffee Borer » [Xylotrechus quadrupes) sur 
le bois du caféier de Libéria. Cependant M. Raoul affirme 
que, sur la cpte d'Afrique, le Libéria lui-même en est 
atteint. 

De même, la piqûre du fruit par certaines larves de 
lépidoptères n'est pas à redouter pour le Libéria, par suite 
de la dureté de la pulpe qui entoure le fruit, alors que la 
récolte du coffea arabica est parfois gravement compromise 
par ce genre d'ennemis. 
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CHAPITRE X 



GREFFAGE ET HYBRIDATION 



On sait que le caféier de Libéria, acclimaté dans différents 
pays de la zone tropicale, n'a pas tardé, sous Tinfluence 
des nouvelles conditions biologiques auxquelles il était 
soumis, à présenter des variations de type très sensibles, 
surtout à partir de la troisième génération. Nous avons 
expliqué ce phénomène par la loi de l'adaptation et peut 
être aussi par l'hybridation naturelle. Mais il est arrivé, 
à Java notamment, que ces variations étaient d'un caractère 
tel, qu'on a pu croire à une dégénérescence de l'espèce; 
exi effet, malgré le bel aspect de Tarbre et du feuillage, 
il est arrivé souvent que la production diminuait jusqu'à 
devenir nulle pour certaines parties de la cime, et que le 
fruit, de grosseur très faible, avortait souvent. Les planteurs 
cherchèrent donc d^abord à reproduire de préférence, par 
la sélection des semences, les arbres qui donnaient les 
produits les plus beaux et les plus abondants. Malheureu- 
sement, la reproduction par semis de ces variétés de choix 
n'est rien moins qu^assurée, et il arrive souvent que les 
plantes qui en proviennent, ne présentent aucun des carac- 
tères par lesquels le porte-graine se recommandait. 

On est ainsi arrivé à chercher à fixer ces types par la 
greffe, ce qui est beaucoup plus sûr, et la pratique du 
greffage du Libéria sur Libéria en est résultée. Nous ver- 
rons plus loin que l'opération est facile, qu'elle est moins 
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coûteuse qu'on ne pourrait le croire^ et qu'elle se recom- 
mande par conséquent aux planteurs comme moyen d^amé- 
lioration de l'espèce. 

Mais le greffage a été également le résultat d'un autre 
raisonnement : en présence, d'une part, de la résistance 
très grande du Libéria aux maladies, en particulier à la 
maladie vermiculaire, et aux insectes, dWtre part, de l'in- 
fériorité commerciale de ses produits vis--à-vis du café de 
l'espèce arabica, il est venu naturellement aux planteurs 
l'idée de greffer le café Java sur le Libéria, dans le but de 
conserver aux produits la qualité du Java, tout en confé- 
rant à la plante l'immunité dont jouit le second. Les 
viticulteurs français n'ont pas procédé autrement lorsque, 
voulant combattre l'invasion phylloxérique, ils greffèrent 
les cépages français très exposés aux attaques de Tinsecte, 
sur des racines américaines au contraire très résistantes. 
Il ne faut pas oublier que le phylloxéra est un ennemi 
des racines et non de la partie aérienne de la vigne, et que, 
dans ces conditions, on pouvait prévoir logiquement Teffî- 
cacité de cette pratique; il y a analogie complète entre ce 
genre d'immunité et celle que confère au caféier, à l'égard 
de la maladie vermiculaire, le greffage de ï Arabica sur 
Libéria, 

Pour ce qui nous occupe, sans condamner le 
greffage de V Arabica sur Libéria^ qu'il nous soit permis 
de dire que les conditions ne sont plus les mêmes que pour 
la vigne : le greffage ne modifie pas essentiellement la 
nature et le caractère de chacune des parties hétérogènes 
dont se compose la nouvelle plante*, et l'arabica greffé sur 

1 . Cependant Tinfluence du sujet sur le greffon et celle du greffon sur 
le sujet, sans porter sur les caractères essentiels de l'un et de Tautre, 
n'en est pas moins incontestable : il est reconnu que la racine du plant 
formé par la greffe d'arabica sur Libéria est moins développée que celle 

V. BouTiLLY. — Le Caféier de Libéria, 8 
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Libéria restera toujours exposé aux maladies de la tige et 
de la feuille, en particulier à Theiniléïa vastatrix, qu'on se 
proposait justement de combattre. En revanche, le nouveau 
pied jouira probablement de l'immunité très grande du 
Libéria vis-à-vis de la maladie vermiculaire des racines, 
i et c'est toujours un progrès acquis. Cependant cette ques- 

tion reste très controversée; alors que la plupart des 
auteurs s'accordent à reconnaître que le Java greffé sur 
Libéria n^échappe nullement aux attaques de l'hemileïa, 
d'autres affirment que le nouveau plant souffre beaucoup 
moins de cette maladie que le Java non greffé. Il peut se 
faire, à la rigueur, que le vigoureux système radiculaire 
du sujet Libéria confère au greffon arabica une puissance 
de végétation qui lui permette de supporter plus facile- 
ment les attaques de son ennemi. 

Dans un rapport présenté, en juillet 1898, à l'association 
des planteurs de café de Malang, M. J. Knepper relate le 
résultat de sa visite sur plusieurs grandes propriétés où 
l'on avait greffé des Java sur Libéria, et affirme que ces 
caféiers, auxquels il reproche seulement d'être mal taillés, 
ont une très belle végétation, et tranchent sur les Java voi- 
sins tous atteints d'hemileïa, et plus ou moins dépérissants. 
Il remarque aussi que les fruits de ces plants sont le plus 
souvent de la grosseur et de la qualité de ceux du Java 
franc. Cependant il constate, dans certains cas, une fève 
plus grosse et il en profite pour démontrer combien est 
fausse cette opinion que le greffage favorise le développe- 
ment de Tenveloppe du fruit aux dépens de la graine. 
Pour notre part, nous sommes obligés d'avouer que les 



du Libéria, tout en l'étant beaucoup plus que celle de Tarabica ; de 
même sa coloration est moins foncée que celle de la racine du Libéria 
et se rapprocherait du blanc jaunâtre de la racine du Java. 
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quelques exemples de greffes d'arabica sur Libéria que nous 
avons été à même d'étudier, n'étaient pas pour nous encou- 
rager dans cette voie : ils étaient chétifs, chlorotiques et 
atteints d'hemileïa. Cependant l'expérience n'était encore 
qu'au début et nous nous gardons bien de condamner 
tout un système sur des observations aussi restreintes.^ 

Qu'il s'agisse de greffer Libéria sur Libéria, arabica sur 
Libéria, ou, comme nous le verrons plus loin, hybride sur 
Libéria, le mode de greffage est toujours simple et peu coû- 
teux ; en revanche, il demande des soins très éveillés. 

Voici, en premier lieu, le mode de greffage adopté par 
M. van Riemsdyk, administrateur de la propriété de Klein- 
Gîtas, près de Semarang (Java) ; ce procédé est employé 
par son auteur à la reproduction des hybrides Java-Libéria, 
que nous étudierons plus loin, mais il peut s'appliquer 
à la greffe de toutes les variétés de caféier : 

Le semis de Libéria est fait en planches de pépinière 
selon la manière habituelle ; lorsque les plants ont la gros- 
seur d'un crayon, c'est-à-dire vers l'âge d'un an, ils sont 
enlevés des plates-bandes avec leurs mottes, et transportés 
dans une fosse longue de 3 m. 30, large de 1 m. 80, pro- 
fonde de 1 mètre, et recouverte hermétiquement de châssis 
vitrés afin que les plants soient absolument à l'abri du 
vent. 

La tige du jeune plant de Libéria qui doit servir de sujet 
est sectionnée à 10 centimètres au-dessus du collet de la^ 
racine, et en biseau, de manière que la section ait au moins 
deux à trois centimètres de longueur. 

Le greffon^ Libéria, arabica ou hybride, est pris parmi 

1. Voir à Tappendice un intéressant extrait d'une étude de M. A. 
Therry sur la greffe de l'arabica sur le Libéria comme préservatif contre 
la maladie vermiculaire des caféiers. 
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les pousses latérales de Tarbre à reproduire. Ce greffon, 
qui doit avoir le même diamètre que le sujet et deux ou 
trois paires de feuilles, est sectionné de telle sorte que les 
deux surfaces de section s'appliquent exactement Tune sur 
l'autre, le greffon et le sujet étant dans le prolon- 
gement Tun de l'autre, et les couches de cambium et 
d'écorce coïncidant. Le greffon doit porter un œil sur la 
face opposée à la section . ^ 

La ligature est faite à l'aide de fibres de rafia. Elle doit 
être solide, mais ne pas produire une trop forte compression 
qui gênerait la circulation de la sève, et ne pas toucher les 
bourgeons. * 

On coupe la moitié de chacune des feuilles inférieures. 
La paire supérieure de feuilles est seule laissée intacte. 

Aussitôt après l'opération, les jeunes plants greffés sont 
plantés à 15 centimètres d'intervalle, dans la serre vitrée 
remplie en partie de sable de rivière, et sont arrosés 
copieusement. Il est bon également, pour éviter une inso- 
lation trop violente, de recouvrir la serre de feuillage. 

Les châssis vitrés sont tenus clos pendant les trois ou 
quatre premiers jours ; après quoi, pour habituer peu à 
peu les jeunes plants à la lumière et au grand air, ces 
châssis sont débarrassés de leur couverture de feuillage et 
maintenus entr' ouverts d'un demi-pied pendant environ 
trois semaines. Les jeunes plants ont alors suffisamment 
repris de vigueur, ce qui se reconnaît à ce que les feuilles 
supérieures sont redevenues vertes et turgescentes, et ils 
peuvent supporter une nouvelle transplantation, soit en 
pépinière, §oit à demeure, en prenant la précaution, dans 
l'un et l'autre cas, d'abriter légèrement. 

Un ouvrier indigène greffe 150 à 200 plants dans sa jour- 
née, y compris le temps nécessaire pour aller chercher 
les greffons dans la plantation. La reprise est d'environ 
90 Vo. 
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Un autre procédé qui paraît donner des résultats aussi bons, 
sinon meilleurs, est celui en usage dans la plantation Madoëar- 
djo^ près de Malang (Java). Il a été imaginé par un pépinié- 
riste hollandais, M. J. Knepper, engagé spécialement pour 
diriger ce travail ; il s'agit surtout ici du greffage de Java 
sur Libéria : 

M. Knepper emploie ordinairement comme sujets des 
jeunes plants de Libéria ayant neuf mois de pépinière, 
bien que jusqu'à deux ans le greffage reste possible. Il 
raccourcit la tige et le pivot de manière que la longueur 
totale du sujet ne dépasse pas 30 centimètres, et enlève 
toutes les feuilles sauf les quatre feuilles du sommet, aux- 
quelles on se contente d'enlever la moitié du limbe. Les 
plants sont alors mis en pots et les pots enfouis à leur tour, 
en pépinière, sous des abris d'ylang-ylang. On attend 
ainsi la reprise complète des plants, c'est-à-dire au moins 
cinq à six semaines. C'est alors qu'on apporte les jeunes 
plants, avec leurs pots, sur la tablé de greffage. 

Le système appliqué est celui de la greffe en fente : sur 
le côté de la tige du sujet, à 10 centimètres de la terre, 
on fait une incision verticale de 5 centimètres, dans laquelle 
on introduit le greffon, taillé en double biseau, de manière 
que les couches cambiales soient en contact ; puis on opère 
la ligature avec du coton oa des fibres végétales. Les plants 
greffés sont alors portés, toujours en pots, dans des bacs 
à culture, remplis à moitié de sciure de bois. Ces bacs en 
bois ont 5 mètres sur 2 m. 50. La partie supérieure est vitrée- 
et disposée en pupitre à m. 60 et m. 48 de hauteur 
au-dessus du fond de la caisse. L'expérience a appris que 
le verre simple est préférable au verre double pour ce cou- 
vercle. En outre, un abri en nattes de Kadjang est disposé 
à 2 m. 50 du sol, pour empêcher toute insolation direete. Le 
plant est légèrement incliné de manière que la greffe soit 
tournée vers la lumière. 
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A partir de ce moment, et jusqu'à ce que la reprise du 
greffon soit complète, des soins continuels sont nécessaires. 
Il faut qu'aucune des feuilles du jeune plant ne se fane et, 
pour cela, l'arrosage doit varier suivant le degré de cicatri- 
sation de la suture. Tant que celle-ci n'est pas fermée, il 
est utile d'arroser à l'aide d'une seringue vaporisateur. 

La caisse reste fermée pendant les trois premiers jours, 
puis on l'aère tous les matins. Enfin, au bout de trois 
semaines, on entr'ouvre les châssis vitrés, même pendant 
la nuit, d'un demi-pied d'abord, puis entièrement, en con- 
tinuant à arroser tous les soirs. A la fin de la cinquième 
semaine, la greffe est soudée, on replace les pots en 
pépinière, sous abri, et on résèque peu à peu le chicot 
desséché du sujet. 

Au moment de la plantation définitive, la ligature 
est enlevée, et le plant, dépoté sur place, est mis en terre 
avec sa motte. 

D'après M. Knepper, l'avantage de son système est que 
la greffe se soude sur deux côtés à la fois, ce qui donne plus 
de solidité au plant greffé. En outre, le planteur n'est plus 
astreint, avec cette méthode, à n'employer que des greffons 
de même diamètre que le sujet. 

Ce procédé est assez économique : un bon ouvrier malais 
arrive à faire 300 greffes dans sa journée. Il est aussi de 
réussite presque assurée, puisque, à en croire les documents 
que nous possédons à ce sujet, les insuccès seraient à peine 
de 5 pour mille. 

Dans le premier mode de greffage que nous avons décrit 
(procédé de M. van Riemsdyk), nous avons vu qu'on 
employait de préférence comme greffon l'extrémité d'une 
pousse latérale de l'arbre à reproduire. Dans la propriété 
de Madoëardjo, où le second système est appliqué, on pré- 
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fère aujourd'hui prendre comme greffons des pousses ter- 
minales. La provenance, latérale ou terminale, de ces greffons 
n'est pas, en effet, sans influence sur le port, l'enracinement 
et la production du futur caféier. 

Les greffons formés de pousses latérales, appelées en 
hollandais takenten à Java, produiront, à cause de leur 
tendance originelle à se développer horizontalement, un 
arbrisseau ramifié dès la base et ressemblant à un arbre à 
thé taillé, tandis que les greffons provenant de pousses ter- 
minales (à Java : topenten ou iviivillans) donneront un caféier 
de port ordinaire. 

De même, le pivot du sujet Libéria semble s'allonger 
moins et porter plus de racines secondaires supérieures avec 
les takenten qu'avec les topçnten. C'est pourquoi M. van 
Riemsdyk profère les premiers aux seconds pour les sols 
peu profonds auxquels il a affaire . . 

Cependant, aujourd'hui, les topenten paraissent l'empor- 
ter, bien que moins précoces que les takenten ; mais la végé- 
tation broussailleuse de ceux-ci exige, si on veut obtenir 
une fructification abondante et continue, une taille onéreuse 
et trop délicate pour être confiée aux travailleurs indigènes. 
Un autre inconvénient de ce port spécial des takenten serait, 
à Java du moins, que ces caféiers disposés en buissons 
épais, servent de repaires à de nombreux serpents, et que les 
ouvriers refusent de se livrer dans ces conditions à une 
cueillette trop dangereuse pour eux. 

Pour en terminer avec cette question de la greffe, disons 
que l'on pourrait essayer à la rigueur de greffer sur place 
dans la plantation même, mais les plants, abandonnés 
à eux-mêmes après l'opération, ne pourraient recevoir les 
soins minutieux qu'ils réclament : il résulterait de cette pra- 
tique un trop grand nombre d'insuccès. 
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Enfin, le champ ouvert aux expériences des planteurs 
dans cette voie est vaste encore : il' y aurait peut-être inté- 
rêt à chercher, parmi les nombreux représentants de la 
famille des rubiacées des pays tropicaux, d'autres porte- 
greffe que le Libéria. 

Hybridation. — L^idée d'obtenir par l'hybridation un 
produit héritant des qualités des deux parents semble plus 
logique que la greffe, qui, nous l'avons vu, ne peut guère 
avoir pour effet que de fixer un type avantageux ou de con- 
férer au caféier arabica la résistance du Libéria à la maladie 
vermiculaire des racines. 

Cette hybridation peut se produire naturellement ou arti- 
ficiellement. L'hybridation naturelle est la conséquence du 
voisinage, dans une même plantation, de caféiers adultes des 
deux espèces, et on lui attribue en partie les modifications 
nombreuses que subit le Libéria dans les pays où il est d'accli- 
matation déjà ancienne. Certains planteurs de Java vont 
même jusqu'à expliquer par ce phénomène la dégénéres- 
cence qui semble frapper les Libéria dans ce pays. Il est 
vrai que, logiquement, si le pollen de l'arabica, transporté 
par le vent ou les insectes, peut féconder les ovules du 
Libéria, la réciproque doit également se produire, et l'on 
devrait trouver sur les pieds du caféier ordinaire de Java, 
des semences hybrides qui, à leur tour, donneraient nais- 
sance à des types intermédiaires entre les deux espèces. 

Cette question de l'hybridation naturelle a été longtemps 
contestée, car, la fleur des deux caféiers étant hermaphro- 
dite et se fanant très rapidement, il paraissait impossible 
qu'elle pût être fécondée par un pollen étranger avant son 
autofécondation. 

Cependant, aujourd'hui, l'existence de nombreux plants 
de Libéria et de quelques plants de Java, présentant des 
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caractères communs aux deux espèces, ne peut guère s'ex- 
pliquer autrement que par Thybridation naturelle. 

L'hybridation peut également s'opérer artificiellement 
malgré l'opinion contraire des planteurs néerlandais, mais 
elle est difficile à obtenir et demande des précautions toutes 
particulières. Le Directeur de l'Agence du Crédit Foncier 
Colonial à la Réunion paraît avoir résolu heureusement le 
problème de la manière suivante : On profite pour cela 
d'une période de floraison simultanée des deux espèces ; dès 
la pointe du jour, on coupe aux ciseaux toutes les élamines 
des fleurs de Libéria choisies pour Texpérience, et on secoue 
sur ces fleurs des branches de caféiers du pays, chargées de 
fleurs épanouies. Le pollen de ces dernières se fixe sur les 
stigmates des fleurs du Libéria et la fécondation s'opère. 
L'essai, fait en septembre 1897, aurait parfaitement réussi 
et les baies en résultant accuseraient déjà des différences de 
grosseur très sensibles. 11 reste à examiner ce que don- 
neront ces graines une fois ensemencées et à voir si, dans 
le nombre des plants hybrides ainsi obtenus, on trouvera 
des types avantageux à reproduire. Malheureusement, cette 
étude n'en est encore qu'à son début, et il faudra de longues 
années pour être définitivement renseigné tant sur la valeur 
de ces hybrides que sur leur fixité et leur facilité de repro- 
duction. 

Pour en revenir aux hybrides naturels de Java, les plan- 
teurs essayèrent, dès le début, de reproduire par la semence 
ces types intermédiaires, mais ils renoncèrent vite à cette 
pratique à cause de la faiblesse germinative de ces graines 
et de l'hétérogénéité des fruits obtenus sur les plants qui en 
provenaient. En effet, dès la seconde génération, les caféiers 
hybrides accusaient une tendance manifeste à retourner 
vers l'un ou l'autre des types primitifs; en outre, beaucoup 
de ces caféiers donnaient des grains avortés. Ce sont là deux 
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lois générales et connues depuis longtemps de Thybridation : 
d'une part, retour vf^rs Tun des types originels, d'autre 
part, diminution de la fécondité. 

On eut alors Tidée, pour conserver aux hybrides tous 
leurs caractères^ de reproduire ces hybrides non plus par 
semis, mais par la greffe. C'est le système combiné de V hybri- 
dation et du greffage^ dont M. van Riemsdyk, Directeur 
du domaine de Klein-Getas, est le promoteur : 

Ayant reconnu dans un semis de caféiers de l'espèce ara- 
bica un jeune plant très caractéristique, qui présentait nette- 
ment le type intermédiaire entre le Libéria et le Java, et 
qui restait, seul de toute la pépinière, indemne de Themileïa, 
M. van Riemsdyk essaya, dès 1888, de greffer des gour- 
mands pris à cet hybride sur des racines de Libéria. Depuis 
cette époque, il généralisa cette méthode avec cette seule 
modification, que les greffons sont pris aujourd'hui parmi 
les pousses latérales de l'hy bride-mère, et non plus parmi les 
gourmands. Actuellement la propriété de Klein-Gîtas 
compte 150.000 pieds de ces hybrides greffés, dont 10 à 
12.000 ont plus de cinq ans. 

Le port de ces arbres est très spécial : ils présentent une 
forte ramure, étalée dans tous les sens, avec seulement 
quelques branches verticales. D'après ce que nous avons vu 
plus haut, cette forme peut tenir au choix des greffons pris 
sur des takenten, 

La concrescence du greffon et du sujet est parfaite et ne 
présente aucun renflement. 

Les résultats de cet essai ont été diversement appréciés 
par les nombreux auteurs qui se sont occupés de la question ; 
mais, quel que soit le jugement définitif à porter sur cette 
expérience particulière, il n'en résulte pas moins un ensei- 
gnement et une indication fort utiles. 

M. F.-W. Morren, qui, en 1894, dans sa brochure, ne 
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paraissait nullement partager les espérances que faisaient 
naître Thybride de M. Riemsdyk, est revenu sur sa pre- 
mière opinion, dans un supplément qu'il a donné récem- 
ment à son ouvrage : 

D'après lui, les hybrides greffés de M. van Riemsdyk se 
distinguent par les qualités suivantes : 

1" Croissance rapide et vigoureuse; 

20 Prolificité; 

3^ Cerises de grosse taille et de belle forme ; 

4^ Pulpe molle comme celle du caféier Java ; 

5® Immunité absolue vis-à-vis de l'hemileïa et des autres 
maladies. 

Il est vrai que le D^ Kramers, non moins compétent, 
trouve la fructification de ce nouveau caféier trop irrégu- 
lière, ce qui rend la cueillette difficile et les produits peu 
homogènes. 

De son côté, un autre spécialiste, M. van Romburgh, 
reproche à l'hybride greffé de donner un grand nombre de 
fruits à grains avortés. % 

Enfin, les produits obtenus, quoique d^un goût agréable, 
présenteraient le désavantage d'une coloration bigarrée, 
jaune au milieu et bleue aux extrémités, qui en rendrait la 
vente difficile. 

Cependant, les qualités de ce nouveau caféier sur les- 
quelles les jugements paraissent d'accord, sont : son immu- 
nité suffisante contre Themileia, sa croissance rapide, sa 
fructification abondante, son rendement satisfaisant et la 
nature molle de sa pulpe. On admettra bien avec nous que 
c'est déjà quelque chose. 

Quant au rendement de ces nouvelles plantations, il 
serait d'après l'inventeur du système, M. van Riemsdyk, 
de 440 kilog. à Thectare, mais ce n'est qu'une appréciation 
non encore contrôlée par un bilan réel. 
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Pour clore l'historique des hybrides, disons qu'un plan- 
leur de rinde méridionale, M. E. de Fonblanque, aurait 
découvert, d'après le De Indische Mercuur^ un hybride 
naturel Libéria-arabica ayant le port d'un arabica très 
vigoureux avec la fève grosse et parfumée. Nous n'avons 
pu trouver de documents précis sur les essais de reproduc- 
tion par la semence que tenta M. de Fonblanque sur cet 
hybride. 
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Au cours de Timpression de cette élude, la Bévue des cultures colo- 
niales a publié sur le sujet les informations suivantes, qu'il convient 
de signaler pour compléter son enquête. 



I. — La maladie des racines ou maladie vermicalaire. 

Cette maladie est causée par des anguillules, petits vers appartenant 
au groupe des nématodes, qui pénétrent dans les parties encore jeunes 
de la racine du café d'Arabie, et en arrêtent le fonctionnement 
régulier. 

Cette maladie vermiculaire dont souffrent les caféiers créoles est- 
elle la même que celle dont parle M. Raoul, dans son ouvrage sur la 
culture du caféier ^ , et qui est décrite tout au long par M. G. Delacroix, 
sous le nom de Meloidogyne exigua (Goldi) dans son étude sur les 
Maladies des caféiers. Je le crois d'après les descriptions qu'ils en 
fournissent. J'en doute d'après la différence entre les effets relatés par 
eux et ceux que j'ai constatés. 

Or, à la Martinique, j'ai constaté la présence des nématodes sur les 
racines de caféier dans toutes les sortes de sol où il puisse être cultivé, 
comme aussi à toute altitude où il puisse être planté. 

La contagion parait décroître d'intensité au fur et à mesure de l'élé- 
vation de l'altitude. Elle paraît augmenter d'intensité avec la fertilité 
du sol, malgré que la fertilité du sol ait été jusqu'à présent le seul 
moyen de résistance qu'on lui ait opposé. 

La maladie ne tue pas rapidement les plantes, ni dans les terres 
d'une fertilité relative ni dans celles plus fertiles. 

1. Extrait des Notes sur le greffage du caféier^ et sur la maladie vermicu- 
taire du caféier, par A. Thierry, botaniste colonial. Bulletin agricole de la 
Martinique, n^* 4 et 5, mai et juillet 1899. 



1 26 APPENDICE 

Elle s'attaque aux caféiers même très jeunes, et je crois qu'elle 
existp à peu près dans toutes les plantations de caféier créole ; car 
partout où j'ai recherché sa présence, je l'ai constatée, et je l'ai recher- 
chée en nombreux endroits, à toutes les altitudes et dans toutes les 
sortes différentes de sol. L'ensemble des symptômes extérieurs, con- 
statés sur toutes les plantations de caféier d'Arabie, me porte à croire 
à la généralisation de cette maladie dans toute l'île, malgré qu'on n'ait 
pas encore signalé officiellement sa présence. Tous les mécomptes 
obtenus dans cette culture ont été attribués seulement à la maladie» 
des feuilles, et les investigations n'avaient pas porté plus loin, mais 
tout me porte à croire que la cause première de ces mécomptes doit 
d'abord être attribuée à la maladie vermiculaire, ainsi qu'on en pourra 
juger par l'examen des observations que j'ai faites. 

J'ai constaté la présence de cette maladie sur des plantes languis- 
santes et sur d'autres en belle végétation et ne paraissant pas malades, 
à première vue. En grattant la terre autour de ces pieds paraissant 
vigoureux, j'ai vu d'abord de nombreuses nodosités sur les racines 
superficielles ; puis, arrachant les plantes, j'ai trouvé les grosses 
racines, tant les pivotantes que les latérales, complètement dépourvues 
d'écorce, et ne portant plus trace de radicelles. Du collet de la plante 
et aussi des quelques racines latérales les plus rapprochées de la surface 
du sol, partaient de nombreuses racines adventives pourvues d'un 
abondant chevelu formant feutre à la surface du sol. C'étaient ces nou- 
velles racines qui avaient pu, seules, maintenir la plante dans un sem- 
blant de vigueur. La maladie avait donc détruit les racines profondes 
avant les superficielles, puisque les premières étaient complètement 
désorganisées et détruites, et que les autres n'étaient que partiellement 
désorganisées, et émettaient de nombreuses radicelles en certains 
points. 

Ces radicelles superficielles sont à leur tour attaquées et détruites 
par les nématodes ; tant qu'on maintient au pied de la plante un paillis 
abondant ou une fumure suffisante, ce sont elles qui, quoique détruites 
successivement, suffisent à maintenir la végétation du café par suite 
de leur renouvellement. Mais que le paillis ou la fumure viennent à 
manquer ; que la production ait été trop forte, ou qu'une cause con- 
traire se présente, l'équilibre entre la recette et la dépense de nourri- 
ture est rompu, la plante commence à manifester des symptômes de 
langueur, et à souffrir davantage des attaques de la rouille des feuilles ; 
elle fleurit sans que les fleurs puissent être fécondées, ou que les 
fruits puissent mûrir. C'est le commencement de la décrépitude 
qui dure quelquefois assez longtemps avant que la mort arrive, 
et dont le cycle s'établit ainsi : après chaque chute des feuilles. 
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provenant de Tattaque des némaiodes et du déséquilibre survenu 
entre la dépense et la recette ^e nourriture, il se produit une 
émission de chevelu d'où résulte une nouvelle poussée de feuilles qui 
tombent à leur tour, après la destruction des racines émises, pour être 
remplacées par d'autres feuilles, quand d'autres radicelles se seront 
développées. Et ainsi de suite, de sorte que si la rupture de l'équilibre 
de végétation amène d'un coup un grave désordre, le planteur pourra 
bien conserver des caféiers languissants ; il verra quelquefois les fleurs, 
mais n'en verra plus guère les fruits. 

La résistance relative du caféier aux nématodes est donc en propor- 
tion de la facilité avec laquelle la plante peut émettre des racines 
adventives au collet ou sur la partie restante des racines latérales 
superficielles. Elle est aussi subordonnée à la somme de nourriture que 
ces jeunes racines pourront trouver et absorber avant d'être à leur 
tour détruites. Plus l'altitude est basse, et plus la résistance est diffi- 
cile. En un mot, la résistance est d'autant plus difficile qu'on s'éloigne 
davantage des conditions de bonne culture que j'ai énumérées précé- 
demment. 

Les anguillules attaquent les plantes jeunes en pépinière. Je les ai 
constatées sur des jeunes semis faits en caisses placées à un mètre 
au-dessus du sol. Cette maladie me paraît tellement répandue que j'en 
suis à me demander si la plupart des plantations ne sont pas faites 
avec des plantes déjà malades. 

Gomme traitement curatif, il y a le sulfure de carbone et le sulfo- 
carbonate de potassium, qu'on emploie au Brésil contre le Meloidogyne 
et qui sont applicables dans les mêmes conditions qu'on le fait dans les 
pays phylloxérés pour combattre le phylloxéra. 

Gomme procédé de culture préservatif, il y a la greffe du café de 
Libéria, car les anguillules n'attaquent pas le Libéria. Les observations 
et expériences que j'ai faites à ce sujet me paraissent tout à fait 
concluantes. 

Si je viens de citer maintenant, en passant, la greffe sur Libéria, 
comme moyen général préventif, c'était pour éclaircir la note sombre, 
quoique exacte, des descriptions précédentes. 

Je reviens aux anguillules. J'ai exposé, comme je l'ai observé, le 
processus de cette maladie ; j'ai fait ressortir la tendance justifiée du 
café à renouveler ses radicelles au fur et à mesure de leur destruction, 
puis à émettre autour du collet des racines adventives qui vont dans 
toutes les directions à la surface du sol, et se remplacent successive- 
ment au fur et à mesure qu'elles sont détruites par la maladie vermi- 
culaire. J'ai dit que ces racines naissent et se développent d'autant 
mieux que la terre est plus légère, plus riche et recouverte d'un paillis 
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destiné à maintenir la fraîcheur autour du pied de la plante, et à pro- 
curer de la fertilité. 

Dans Tobservation des symptômes de cette maladie, il est curieux 
de constater l'énergie (si on peut employer cette expression pour une 
plante) avec laquelle le caféier lutte par l'émission constante et abon- 
dante d'un nouveau chevelu à la surface du sol. Mais lorsque ce 
chevelu superficiel vient, à son tour fatal, à être attaqué, il est curieux 
aussi de constater avec quelle force de contagion les anguillules s'y 
développent ; les nodosités y sont plus grosses et plus nombreuses 
que sur les racines intra-terriennes ; elles y forment quelquefois comme 
un véritable chapelet, et on serait tenté, a priori^ de prendre des 
plantes protégées par un paillis et plantées dans des terres fertiles 
comme le centre ou le point de départ de la contagion. Il n'y a là 
qu'une coïncidence ; nous avons vu que les racines intra-terriennes 
sont déjà désorganisées quand les superficielles résistent encore ; seu- 
lement, quand les cultures ne sont pas paillées, les plantes ont moins 
de racines superficielles, résistent d'ailleurs moins longtemps à la 
maladie, et ne montrent pas la présence des nématodes aussi manifes- 
tement que celles-là qui émettent des racines adventives au collet. 

Pour les plantations existantes qui sont en état relativement satis- 
faisant de vigueur, les planteurs ne doivent pas hésiter à appliquer 
les traitements au sulfure de carbone ou au sulfocarbonate de potas- 
sium, selon la nature du terrain et l'altitude. Ils trouveront, pour 
l'application de ces traitements, les indications voulues^ dans les 
traités spéciaux. 

Ces traitements devront être appliqués préventivement sur l'en- 
semble d'une plantation, dès que quelques pieds paraîtront contaminés. 
11 vaut mieux prévenir qu'avoir à guérir. 

En prévenant la maladie vermiculaire, ils éloigneront à peu près 
toutes les autres maladies dont les unes ne sont que des dérivés de la 
première, et dont les autres seront d'autant moins à redouter que les 
plantes seront devenues plus vigoureuses. 

Quant aux plantations nouvelles à faire, les planteurs qui voudront 
s'en tenir au caféier d'Arabie, choisiront entre une culture à faire avec 
des plants du pays, francs de pied, qui pour résister à la maladie ver- 
miculaire demanderont des traitements préventifs pendant toute la 
durée de leur production, ou bien une culture faite avec des 
plants greffés sur Libéria, qui ne seront pas atteints par la maladie 
vermiculaire, et qu'ils pourront se procurer bien facilement s'ils 
suivent les indications que je fournirai plus loin. 

Pratiquement, il y a une analogie frappante entre la maladie vermi- 
culaire du caféier, et le phylloxéra de la vigne». Le traitement préventif 
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et curatif est le même. Et comme pour la vigne, le planteur de caféier 
peut également greffer la plante au produit fin et recherché, sur un 
sauvageon plus vigoureux, mais à produit grossier. 

Les planteurs de caféier paraîtront mieux partagés même que les 
vignerons, parce que la vigne américaine, le porte-greffe des vignerons^ 
est attaquée par le phylloxéra mais vit avec lui, tandis que le caféier 
libéria n'est pas attaqué par la maladie vermiculaire, et prospère dans 
des terre infestées d'anguillules, au milieu de caféiers créoles mou- 
rants, sans qu'aucune de ses racines soit atteinte. 

II. — Procédé de préparation du Libéria à la chaux. 

Le « De Indische Mercuur » n° 40, 1899, reproduit, d'après le 
« Teysmannia », une lettre de J. G. Kramers (de la Station agrono- 
mique Buitenzorg), datée du 6 août, de Bojolali, et contenant la des- 
cription d'un nouveau et très important procédé expéditif de prépara- 
tion du libéria; inventé par F. 0. Marshall, administrateur de la 
caféerie Bradjan, dans le pays de Bojolali, il a été adopté déjà dans 
plusieurs exploitations des environs. Le traitement par la chaux rem- 
place la fermentation, il suffit à assurer le dépouillement des dernières 
traces de la pulpe, il suit immédiatement le dépulpage : les fèves sont 
versées des dépulpeurs dans un baquet-laveur; après que Teau est 
partie, elles sont étalées en couche de 10 centimètres, arrosées de lait 
de chaux, et triturées pendant 20 minutes par les pieds d'ouvriers qui 
font comme s'ils pressaient du raisin ; la chaux enlève sa viscosité a la 
couche de pulpe restée après le parchemin, et convertit la matière 
muqueuse en un corps qui s'effrite facilement et qui est aisément 
éliminé en appliquant le procédé ordinaire du lavage ; en résumé, une 
heure après le dépulpage, le café est prêt pour être dirigé sur les 
séchoirs. Il doit se passer là, pense M. Kramers, quelque chose de 
comparable à l'action de la chaux sur le jus de la canne à sucre; il se 
forme, peut-être, des pectinates de chaux. 

Le seul perfectionnement que M. Kramers estime pouvoir être utile- 
ment introduit dans ce procédé consisterait à substituer une machine 
aux pieds des ouvriers ; il paraît que ces derniers ne se plaignent, 
d'ailleurs, nullement du contact de la chaux. 

On prend, en général, pour 1 picol (61^» 76) de café marchand (ce 
qui répond à 10 picols de cerise rouge). 1, 5 à 2 kg. de chaux dilués 
dans 30 litres d'eau ; d'autree se contentent de 0, 5 à 0, 6 kg. de chaux 
et réussissent, en définitive, tout aussi bien; peut-être la trituration du 
café par les pieds des ouvriers demande-t-elle à être prolongée davan- 
tage lorsqu'il a été pris moins de chaux. Le contrôle de la fin de la tri- 
turation s'établit comme suit : on prélève un échantillon de l'espèce 

V. BoDTiLLT. — Le Caféier de Libéria, 9 
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de pâte de fèves et de chaux, et on lave : si le parchemin est absolu- 
ment rude au toucher, a est bien ; si non, il faut continuer. A condition 
de ne pas prolonger le traitement inutilement, la chaux n'exerce au- 
cun effet nuisible sur les fèves, excepté celles qui ont été endomma- 
gées lors du dépulpage, et qui accusent alors, dans la suite, des taches 
d'un vert foncé ou noires. 

III. — Résultat d'une habile préparation du café de Libéria ^ 

Le « De Indische Mercuur » du 26 août 1899 donne le compte rendu 
annuel, pour 1898, de la Chambre de commerce de Semarang, Java. 
Nous y relevons certaines indications précises et intéressantes concer- 
nant le café Libéria : « Pour le centre de Java, y lisons-nous, la 
culture du Libéria est devenue TafFaire principale ; il y a bien encore 
des terres, surtout aux grandes altitudes, où le Java continue à prédo- 
miner ; mais là même c'est au Libéria qu'est Tavenir. Le pays ressent 
d'autant plus douloureusement la baisse des prix ; la concurrence 
du santos atteint le Libéria, comme qualité voisine, bien plus qu'elle 
n'atteint le Java ordinaire et le Java à la mode des Indes-Occidentales. 
Les planteurs de Java Centre qui vendaient leur Libéria, il y a trois 
ans, à 55-60 florins^ le picoP n'en obtiennent plus que 20 florins; la 
plupart ne peuvent réaliser que des pertes, à des prix pareils. » 

Un autre passage, par des chiffres complémentaires, permet d'enca- 
drer et d'apprécier, dans tout ce qu'ils ont de tragique, ceux donnés 
tout à l'heure; il nous semble, cependant, indiquer en même temps, 
une fois de plus, que les efforts réunis des planteurs de Java pour 
relever la qualité du café Libéria sont loin de demeurer sans effet, 
et que certaines provenances arrivent à se hausser bien au-dessus 
de la triste moyenne : aux enchères du 10 mai, de la « Nederlandsche 
Handel-Maatschappij », lisons-nous, en effet, le prix maximum réalisé 
par un café Libéria fut de 40 3/4 cents* le demi-kilo ; le prix minimum, 
18 cents ; pour l'arabica, le maximum (Padang) 72 cents, le minimum 
11 1/4. Ces prix correspondent à peu près à florins 40.50, 14.50, 
78.50 et 7, lepicol, prix net à Java. Ainsi, un Libéria est tout de même 
arrivé à obtenir 40 3/4 cents hollandais pour le demi-kilo; tandis 
que les prix les meilleurs que Ton voit notés généralement dans la 
chronique commerciale du « De Indische Mercuur » se meuvent 

1. Revue des cultures coloniales, n° 42, tome V, p. 347. 

2. 1 Florin, 2 fr. 10. 

3. i Picol, 62 kilogs. 

4. Cents hollandais; 1 florin = 100 cents. 
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autour de 28 cents. Il a été dit plus haut, d'après la Chambre de 
commerce, que la moyenne des prix au centre de Java était de 20 florins 
le picol ; or, voilà un prix qui répond à net 40 florins 50 le picol, payé 
à Java; juste le double. On voit ce que peuvent des soins intelligents. 

IV. — Le marché du Caféier de Libéria. 

Une lettre de la maison de commerce bien connue Mirandolle 
VouTE ET Co, Amsterdam, adressée à la Soc. d'Agriculture de Kediri 
(« De Ind, Mercuur », n** 41) donne des renseignements intéressants 
et précis sur la consommation du café de Libéria ; en thèse générale 
les pays acheteurs du Libéria sont les mêmes pays qui consomment les 
cafés rio: l'Amérique du Nord, principalement, puis l'Allemagne et 
TAutriche, qui, d'ailleurs, n'achètent que des quantités insignifiantes. 
Le café de Libéria est rarement consommé tel quel ; le plus souvent 
il est mélangé à d'autres sortes. Cette dernière information vise, 
probablement, la vente en grains torréfiés ou en poudre ; car la fève 
du Libéria est trop spéciale d'aspect, et mélangée à toute autre fève 
ne fournirait pas de marchandise présentable. La consommation 
des Etats-Unis avait considérablement diminué à un certain moment, 
les acheteurs trouvaient que la différence de prix entre le Libéria et 
le rio ne répondait pas à la différence de qualité ; depuis que le Libéria 
a baissé, la consommation a augmenté. 
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BIBLIOGRAPHIE 



DU CAFÉIER DE LIBÉRIA 



Sans prétendre donner la bibliographie complète du caféier de Libéria, 
nous croyons utile de signaler en premier lieu deux brochures publiées 
en 1899, et de donner, en outre, une nomenclature des articles parus 
d^ns la Revue des Cultures coloniales depuis sa fondation jusqu'à 
la publication de ce volume, ainsi que la nomenclature des articles 
publiés depuis le l*"^ janvier 1898, dans Texcellente Revue hebdoma- 
daif*e hollandaise « De Indische Mercuur ». 

Brochures. 

F.-W. MoRREN. '— Culture, préparation et commerce du café de Libéria; 
traduit du hollandais en français^ par Ph. Verbaere. 

Brochure in-16, 50 pages. Chez J.-H. de Bussy, Amsterdam, 1899. — 
Une première traduction, incomplète, avait été publiée, il y a quelques 
années, par O. Collet, à Bruxelles. 

A. Thierry. — Notes sur le greffage du caféier, du cacaoyer et du musca- 
dier^ et la maladie vermiculaire du caféier, In-8^, 80 pages. Saint-Pierre 
(Martinique). Imprimerie du journal « Les Colonies ». Paru comme n<>* 4 
et 5 (mai et juillet 1899) du Bulletin agricole de la Martinique. La Revue 
des Cultures coloniales a publié, dans les n®* 38, 44 et 47, des extraits de 
cet intéressant travail, ainsi qu'un complément, par M. A. Thierry, dans le 
n® 46. 



Articles et notes parus dans la « Revue des Cultures 

coloniales ». 

Tome II 

Page 8. — E. Landes, dans son rapport sur Trinidad, mentionne un 
caféier provenant d'Abbéokuta et qui serait une variété du C. Libérica 
résistant à VÉlachiste, 
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Page 11. — M. Chalot, dans une notice siv le jardin d'essai de Libreville, 
donne, en une demi-page, le critérium qui doit guider le planteur pour la 
sélection des pieds de Libéria méritant d'être multipliés. 

Page 118. — Texte du questionnaire rédigé pour Fenquête poursuivie 
par la Revue des Cultures coloniales dans le but d'obtenir des renseigne- 
ments précis sur la culture et le commerce du café de Libéria. 

Pages 113-116, — Le caféier de Libéria, d'après l'expérience d'un plan- 
teur de la Réunion. 

Page 117. — Le caféier de Libéria à Ceylan. 

Pages 1^8-150. — F. Reilhac (Cochinchine) : La mauvaise préparation 
du Libéria en Cocbinchine. Préparation du café d'après le mode de la 
Réunion, son application au café de Libéria (expérimentée ou simple- 
ment conseillée ?) 

Pages 101-152. — Du Prey de la Rufinière. Le libéria à la Marti- 
nique : historique, rendement, amélioration du goût d'une génération à 
l'autre, vieillissement en magasin. 

Page 152. — C. Paris (Annam) : Particularités du libéria en Indo-Chine. 

Page 153. — Ch. Chalot : Taille et étêtement. 

Tome III 

Pages 24 et 25. — Le dépulpeur Butin Schaap. 

Pages 110-116 et lW-1^2. — Cochins, agent consulaire de France à 
Semarang : Culture, manipulation, greffe, vente. 

Tome V 

Page 112. — Avantage du vieillissement du café de Libéria. D'après le 
procès- verbal de l'Assemblée générale du 4 octobre 1898, de la Société 
d'agriculture de Batavia. 

Page 2^2. — J. Dybowski : Une expérience de triage de café libéria. 

Pages 278-282. — Manuel opératoire pour l'hybridation artificielle des 
caféiers, d'après M. John Cameron, article emprunté à la Revue agricole de 
la Réunion. 

Pages 3^0-3^3. — Dureau de Vaulconte : Note sur le caféier libéria à 
l'ile de la Réunion. 

Page 3i3. — A. de Villèle : Signalement de quelques caféiers hybrides 
de la Réunion qui ne sont pas atteints de la maladie des feuilles. 

Page 3^6. — La préparation du café libéria. Le procédé à la chaux 
(F.-O. Marshall), d'après J.-G. Kramers. 

Page 547. — Ce qu'on peut gagner à une habile préparation du Libéria 
(interprétation de quelques chiffres du compte rendu annuel de la Chambre 
de commerce dp Semarang). 

Tome VI 

Pages 2-4. — Sur la stérilité de certains hybrides des caféiers, d'après 
A, VAN Lennep, avec annotation de M. Maxime Cornu, 
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Page 28, — Extraits d'une circulaire récente de Mirandolle Voûte 
et C««, d'Amsterdam, reproduit ci-devant p. 430, 

ENNEMIS 

Le beau travail de M. Delacroix, sur les maladies du caféier, publié dans 
la Bévue des Cultures coloniales, contient une étude sur le Cephaleuros 
Coffeae, Went., parasite végétal du caféier de Libéria (Tome lY, pages 35-38,) 

La maladie vermiculaire est traitée dans les pages 169-173 du Tome II ; 
il n'y est pas question de ce qui concerne Java; ceux qui voudront se 
rendre compte de l'état actuel des connaissances sur la maladie vermicu- 
laire à Java, devront consulter une conférence du professeur Zimmermann, 
résumée dans le n° 50 du De Indische Mercuur de 1899 {page 869), 

Le travail de M. Delacroix est très complet pour ce qui concerne VHemi- 
leiavastatrix dont la peur, avec celle de la maladie vermiculaire, constituent 
les principales raisons de la culture du Libéria. On y trouvera, notamment : 

Pages 136-131 du Tome V de la Revue, 48 sources bibliographiques. 

Pages 135-138, 169-17^, 228-23^, — Biologie de YHemileia, 

Pages 23^-235. — Sensibilité des différentes espèces de caféiers aux 

attaques du champignon. 

Pages 235-237, — Historique de l'invasion et distribution géographique 

actuelle du fléau. 

Pages 26^-265, — Les Hemileia Canlhii et H, Woodi, espèces habitant le 

Canthium (Plectronia) campanulaium d'une part, et les Vangueria (infausta 

et edulis) et Coffea Ibo d'autre part; l'intérêt qu'il y aurait de constater 

si le libéria se laisse infecter par ces espèces (ou variétés, idée de Massée) 

de V Hemileia. 

Page 265. — Les divers traitements proposés antérieurement au traite- 
ment cuprique; leur infériorité. 

Pages 265-270, et 321-325. — La bouillie bordelaise ; ses formules à 
adhérence augmentée, convenant plus particulièrement au caféier. 

Pages 325-326. — Destruction des feuilles et autres précautions acces- 
soires, complémentaires du traitement cuprique. 

Pages 326-327. — Mesures à prendre pour empêcher l'introduction de 
VHemileia dans les contrées encore indemnes. 



Articles et notes paras dans le « De Indische Mercuur » . 

VARIABILITÉ, GREFFE, HYBRIDES, ETC. 

1898. 23 juillet, — Notice sur l'inconvétient qu'il y aurait à planter en 
mélange du libéria avec du java {page 479.) 

21 août. — 4 colonnes (empruntées au journal De Locomotiev) sur le 
greffage des caféiers à la plantation Madocardjo, procédé de M. J. Knepper. 

Page 552, — Notice sur l'extrême variabilité des caféiers libéria. 
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17 septembre. — Cinq colonDes de réflexions de M. Stennekes, proprié- 
taire de Madoeardjo, à propos du greffage du caféier; à relever : renseigne- 
ment sur le greffage de javas sur libérias, chez M. Hugenholtz à Gangsî- 
ran (60 arbres âgés de cinq ans), avec discussion de celte expérience. 

29 octobre. — Les procédés de greffage des caféiers à KaliiBakar, 
Klein Getas, Madoeardjo, etc., quatre colonnes. 

N° 48. — Discussion sur la greffe du caféier (voir au compte rendu som- 
maire du Congrès de Malang.) 

iV° 49. — Communication du Kolonial Muséum de Haarlem, au sujet du 
greffage sur libéria à la plantation Jagtlust (Surinam), 15 lignes. 

1899. N° 15. — BuiTEMAN : Le procédé de greffage à Téprouvette. 

N° 18, page 294. — Butin Schaap : idem. 

N^ 40. — Communication de M. van Lennep, sur la stérilité des hybrides. 

N^ 50, page 868. — Kramers : L'aspect sous lequel se présente actuel- 
lement à Java le problème du greffage du caféier sur racine Libéria, confé- 
rence faite au Congrès de Malang Djokjakarta. 
Page 870. — L'hybride de H's Jacobs. 

DÉPULPEURS 

1898. 12 février. — La machine Butin Schaap, avec figures. 
iV° 50. — Le dépulpeur à libéria de Hering (10 lignes). 

1899. N° 48, page 831. — 20 lignes sur le nouveau dépulpeur à libéria 
de Van Riemsdijk, fabriqué par la O^ « de Vlijt » à Bodja. 

PRÉPARATION 
1898. ^ juin et 11 Juin. — Réflexions sur la préparation du café libéria 

par PlEREWIET. 

2 juillet. — Une vingtaine de lignes sur un nouveau procédé pour le 
maniement du café libéria, appliqué par Wijnen à Malingoet. 

16 juillet (et p. 497 du n** du 30 juillet). — Traitement du café libéria, 
d'après le procédé de la « Preanger Landbouw Maatochappij » (Hamaker). 

30 juillet. — Instruction pour la préparation du café libéria, en usage 
dans l'exploitation Malingoet de H. -P. Wijnen, par lui-même; avec une 
bibliographie sommaire de différents autres traitements appliqués au libé- 
ria à Java, par Van Romburgh. 

6 août. — Modification du procédé Wijnen-Boutmy-Hamaker, commu- 
niquée dans la séance du 29 avril de l'Association des Planteurs de café 
de Malang; la notice s'occupe, en plus, de la critique du procédé publié 
par Morren dans le « De Indische Mercuur » du 10 mars 1894. 

13 août, p. 527. — Détails sur le procédé Wijnen-Boutmy-Hamaker. 

24 septembre. — Communications faites à l'Association des Planteurs 
de Malang : procédé Vogler (de Wonokitri) pour détacher la pellicule des 
cafés inférieurs en les exposant à la vapeur ; procédé Jesse (de Soember 
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Doereo). Dbds le même numéro, un correspondant signale le procédé J. van 
dea Dungen Bille. 

22 octobre (a" 43). — Procédé pour la préparation du café libérîa com- 
prenant une cuisson des cerises; d'après le « Het Centrum ». Procédé aao- 
njme (analogue ou identique) communiqué par le « Soerakarta Handels- 
blad. « 

19 novembre. — Nouveau procédé de préparation du café libéria, de 
MM. Esche etMundt (50 lignes). 

N" 48. — F.-W. MoBREN : Germination partielle du café libéria traité 
par le procédé Esche. 

JV' 49. — Procédé van Davelaar (20 lignes). 

1899. N" 4. — Société d'agriculture de Soekaboemi : procédés E. Hennig 
1898, Esche (cuisson), et autres. 

N" S. — Société d'agriculture de Batavia : nouvelles preuves de l'avan- 
tage qu'il y a à laisser le café libéria << se faire >i (vieillir) avant qu'il ne soit 

N" 20. — Société d'agriculture de Soekaboemi : J. Stortenbeker (de 
Parakan Salak), son procédé de préparation du café libéria. 

N" 27. — J. RoHBiG ; Mémoire sur la préparation du café libéria à 
Soengi-Galang. 

N" 31. — Procédé H. Th. Leysius; aurait l'avantage spécial du dépouil- 
lement complet et facile de la pellicule argentée. 

JV" 38. — Le procédé B. B. J. Crone, de Tendjo Ajoe, bénéficiaire de la 
prime de 300 florins. 

A'* 39. — Quinze des procédés de préparation, présentés au concours 
spécial de Java, tableau synoptique (la suite, IS autres, voir au n° 45.) 

N' 40. — Le procédé S la chaux. 

CONNAISSANCE DE LA MARCHANDISE 

1899. iV» 26. — W. L. A. Wabnieb (Musée de Haarlem) : Esamen phy- 
sique et chimique des cafés du commerce; 10 colonnes, dont 4 colonnes de 
comparaisons entre le java et le libéria. 

COMMERCE 

1898. 24 septembre. — Lettre de G. Heckendorn, de Trieste (commis- 
sionnaire en café de Libéria), sur le marché du libéria en Autriche. 

1899. N" 21. Lettre de Mirandolle Voûte et C'% d'Amsterdam, à leur 
succursale de Semarang, sur les qualités du café de Libéria nécessaires pour 
lui assurer un marché ferme. 

N" il. — Autre lettre de Mirandolle Voûte et C'°, sur les pays de con- 
sommation du libéria, etc. 

J. Vil 
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